<*  fcl  B R i,swy  '''^ 


, r*/j'  fi  tjny^fiy^  ■ ff^.  li  tìbfajp 

' > ' aTù  ^ ■- 


ì 


•?, 


j.  , ■ ^;  - , ;;•■  ■•;■ 

‘ or.  ’ 'V  , ^C  >m|Veric'jp  '.i4';ui  ìe  fcsn'zè,  ità- 


% 


t 


«*  ^•-U*WV'  • ti  *v  f K UV.i'  -Lii ' i ■■  il  f 

'^hà -ai;  xart'cKirE»o;v^oll’àggiunta  (d^lìt  urVziofw^'? 

. per  la  mèttina  e (età , 1 1,  , ' 

'Vife'  def;ilanti  ^er  ttitti.  i èioini  deD^ajtiriOj  u..  ^ 

_ , . roniÀtr.-  ' ■ ì'  . ■'  ■ V' 

£rer<:i^ io  cr+^  an<y,  èltó  wìtiene  afFctmóle  oYijY'Oni 
per.aicoft'jie  la  $/  Mslfay  'e.^ei'-.accaftarfi^la' 

, CoRfe/^pRe  ..e  C'iOipunione  > e le 


e.y  j.  terre  3'tirtii;  Vviufenz.ialj, 

letfcmtc,  àgwtì'rini  'j'  jno  Ji  per  prth.cìp'i'W 
dettela,.  Pc.-.-irnr.lai  la.  . / r./  -■ 

fc^eo^afì  •.  tl«  lanciu'ii,  < vv'èhr  breve  metodo  dì,  ^ 
•iSf9r^''^^  adMtaror  nlli  \ vj icitù  deleiovan^tti. 
in.  leeoni,  8.  ''  . - 

Soave  > ^velie  morali,  intoni,  i. 

L’-amuiifè  di  G.  Cri-fto , offia  l' ironia  dell^’v!^ 

nella  moHe  d?ùh  efcclèfiaft>(.  ó , i^.  ’ 

t^IéUry  ^arechifmo,  ftorico-j  -che  contiene 
■ da  ,6^>ria  ftnta  ^.  e la  dottrina  cii''  • - ^ 


il’jùiov^.^e^afeci  offia  l’anima  pc  iitc»tei;;j| 


jÌ 


/07Ì!2A<^ 


r 


-"TV 


» • > i * 

**  K*>  Acati 

V /.  -II!.' 

r ' « • I 


FROM  THE  COLLECTION  , 
OF  COOKERY  BOOKS  ’ 
FORMED  BY 
JOHN  HODGKIN,  F.L.S. 


V A R T E 

DI  FAR  CUCINA 

DI  BUON  GU5TO 


OVE  S’  INSEGNA  CON  FACILITA’ 

A CUCINARE  OGNI  SORTA  DI  VIVANDE 
Sr  *1N  GRASSO  , CHE  IN  MAGRO  , 

ED  IMBANDIR  MENSE  DI  NUOVO  GUSTO 


ED  IN  FINE 

VARIE  PREPARAZIONI  APPARTENENTI 
al  confetturiere 


LIBRO  UTILE 


NON  SOLO  a’  CrOCHI  , E CUCINIERE  , 

MA  ANCORA  A cbELLE  PERSONE  CITTADINE 
CHE  SI  DILETTANO 
DI  SAPER  BEN  CUCINARE. 
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PRESSO  FRANCESCO  PRATO 

LIBRAIO,  ^N  DORA  GROSSA. 
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BENIGNO  LETTORE 


lyon  ti  faccia  maraviglia  alcuna , • 
Lettore,  fe  mi  fono  inoltrato  a com- 
porre quejìo  Libro  di  Cucina,  mentre 
altra  mira  , ed  altro  fine  non  ho  avu- 
to , che  di  giovare  a tanti  Cuochi  , e 
Cuciniere  , che  pretendono  , o almeno 
credono  di  faper  bene  cucinare  , e tro- 
vanji  quafi  digiuni  in  tal  mefiiere.  Mi 
fono  però  prefo  V arbitrio  d' ifiruirli 
con  una  facilità  affai  grande , e con 
fomrna  ckiarena , e fpero  , che  fe  av- 
ranno la  fcfferenia  di  leggere  con  at- 
tenzione quefio  Libro, giugneranno  a fare 
molte  forti  di  vivande  fecondo  il  nuovo 
gufilo , e con  economia  di  ogni  forte  di 
comrftibili  , conforme  nei  rifpettivi  Ca- 
pitoli fi  troverà  defcritto.  Il  che  certa- 
mente farà  ai  Padroni  di  rifparmio  non 
fola  , ma  di  gran  foddisfafione  a mo- 
tivo della  polizia,  che  non  lafcio  mai 
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di  raccomandare , ^iacch^  la  medejima 
nelle  cucine  e una  delle  cofe  più.  im- 
portanti. Si  ricercan  dunque  per  far  be- 
ne r ufficio  di  cuoco  due  cofe  : la  prima 
r ejfer  bene  , e perfettamente  ijìruito  ■: 
la  feconda  è di  mettere  in  efecuiione  la 
propria  abilità  colla  maggior  pulizia. 
Tali  due  prerogative  fono  troppo  ne- 
ceffarie , nè  pojjòno  giammai  andar  fe- 
parate , e disgiunte  fen^a  pregiudizio 
dell'  umana  folate  , come  ni  immagino  ^ 
che  ognuno  abbia  in  fe  Jìejfo  fperimen- 
tato.  Sappia  dunque  chi  vuol  fare  il 
mejìiere  di  cuoco  fervirji  della  mia  in- 
genuità , che  grandijfima  ho  ufato  nello 
fcrivere  , appoggiato  alla  fperienia  , e 
al  buon  gujìo  , e fpero , che  un  giorno 
farà  per  ejfer  mene  obbligato  nella  JìeJJa 
maniera  che  i Padroni  faran  per  fare 
applaufo  alle  proprie  fatiche  , quando 
le  troveranno  di  gujio  , e politamente 
lavorate.  Accogli  di  buon  animo  , o 
Lettore,  quejìe  mie  qualunque  fieno  de- 
boli ijìruiioni , e vivi  felice. 
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AVVISO 

AL  CAPO-CUOCO. 


Gì  fogna  In  primo  luogo  confiderare , che  prt~ 
ma  di  loro  i Cuochi  piti  bravi , ed  efperti  hanno 
innato  quell'  ijlejfo  pofìo  di  jotto-Cuoco , ficchè 
[ara  loro  difplaciuto  di  fentire  gli  flrapat^t^a- 
menti , e ingiurie.  V jì  ancora , o Ufjìt^iale  , 
quando  entrale  in  cucina  , voi  pure  Jiete  (lato 
Sotto-Cuoco,  e a voi  non  faranno  piaciuti  gli 
flrapai^i , che  vi  avranno  dati  i voflri  Uffiiiali 
di  cucina,  così  non  pidciono  ai  Sotto-Cuochi  z 
bifogna  pero  armarfi  di  fanta  pai^ien^a , e di 
carila  , e Jlar  loro  coll'  occhio  (opra  , avvertirli 
di  tener  pulita  la  cucina,  il  che  confidein  tutto 
quello  , che  in  ejfa  fi  richiede  , in  ca^iarole  , 
tavole,  e in  tutti  gli  arnefi  , e come  (libili,  che 
ci  fon  necefarj.  ^ •' 

La  fera  deve  dare  ordine  al  Sotto  -Cuoco  , 
che  la  mattina  per  tempo  fi  troifi  in  cucina , e 
fila  mejfo  il  bollito,  e con  attenfione  purgato 
bene  dalla  fchiuma , e che  fia  ben  cuflodito , 
mentre  non  fi  può  faperé , Je  il  Padrone  mandi 
a prendere  un  brodo  -,  e fe  il  brodo  non  /offe 
' purgato  , in  tal  cafo  farebbe  tacciato  P Ufi- 
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ficiaU  di  Cucina  di  poco  attento  , mentre  i Pa- 
droni , che  fanno  il  loro  dovere , non  debbono 
sgridare  il  Sotto-Cuoco , ma  V Uffiiiale  di  cu- 
cina, onde  queflo  deve  avve't^^arfi  ad  ejfer  fot- 
tomeffo , e vigilante  ai  fuoi  doveri , e quando 
CIO  non  voglia  fare , fi  mandi  via.  Bifogna  an- 
cora ordinare  ài  Sotto-Cuoco,  che  la  mattina 
dopo  dà  aver  purgato  il  bollito  tenga  in  ordine 
tutti  i pifli  di  erbette,  cipolla  bene  [premuta, 
major ana  , aglio,  e fecondo  le  Jlagioni  quelle 
erbe  , che  fi  troveranno , di  tener  anche  in  or- 
dine , fecondo  le  flxgioni , cavoli , felleri , ca- 
rette , pomidoro,  marignani , tjiicche'tte , pafli- 
nache  , lattuche  , cerfoglio,  bajjilico  ec,, e tutte 
quelle  cofe , che  jecondo  le  fiagioni  fi  ritrove- 
ranno. Dopo  di  ciò  deve  ordinare,  che  la  mat- 
tina per  tempo  , prima  che  V Ufficiale  giunga 
in  cucina,  abbia  pulito  i polli,  e bene  imbian- 
chiti , ed  aggiufiati  in  modo , che  V Ufiifiale 
non  abbia  che  dire  ; indi  trovarfi  in  ordine  con 
4rr  [porta , quando  giungerà  V Ufiii;iale  in  cu- 
cina , per  poi  andare  a far  la  fpefa  con  ejfo  lui. 


DOVERI 


DEL  SOTTO-CUOCO. 


r ? . 

obbligo  del  Sotto-Cuoco  verfo  del  rifpettivo 
Ufficiale  è che  fi  deve  fempre  fottomettere  agli 
ordini , che  riceverà  la  fera  per  la  mattina , c 
che  la  mattina , quando  arriva  il  Cuoco  in 
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curna , trovi  in  ordine  tutto  quello  , che  la  fera 
avanti  avrà  ordinato-,  oltre  di  ciò  deve  tenere 
in  ordine  i pifli  di  cipolla  len  tiita  , e fpre- 
muta , a^li , erbette , e majorana  , e tutte  fe- 
parate  l'  una  daW  altra  rneffe  in  una  rota  di 
latta  con  i fuoi  fpartimentì  ; inoltre  deve  tenere 
in  ordine  i polli  ben  puliti , c agfmflati  /è- 
condo  ['ordine,  che  gli  avrà  dato  l' Ufficiale , 
deve  tener  bene  fchiumato  il  bollito,  e La  mar- 
rnita  pulita  tanto  dentro,  che  fuori. 

L'  onore  del  Sotto-Cuoco  é nel  tener  puliti  i 
rami  della  cucina,  le  tavole  sì  della  pafltccie- 
ria  , che  quelle  della  cucina  , lavarle  la  matti- 
na prima  di  fare  i pifli,  e dopo  dato  in  tavo- 
la  , ficchè  la  pulifia  della  cucina  è la  piu  ef- 
fenfali,  cd  è decoro  prima  al  feria fo  del  Pa- 
drone , e di  pregio  aW  Uffifale  proprio  maejìro, 
e di  piu  onore  al  Sotto-Cuoco  , che  aJempifce  il 
fuo  dovere. 

Oltre  di  do  il  Sotto-Cuoco  deve  avere  rifpetto 
al  fuo  Uff  fiale  , e non  rispondere  imprudente- 
mente , e non  fare  cuci  nioancrio  jotto  voce, 
che  forfè  e peggior  afj'ai , che  rijpondere.  Il  che 
non  fi  deve  fare  in  quilunque  maniera  al  Prin- 
cipale fé  poi  afc’.-.i  j ma  non^  capifce  quello  , 
che  fi  dice , affili  piu  gli  farà  ìmpreffione  quel 
rnorrno.  io  , perchè  ckLvamente  non  fa  cofa  dice 
il  Som 0 -Cuoco  , e faià  la:  fua  difgrafia., 

fio  deve  avere  attenrjone , quando  arriva 
i.  fio  l/fii^i.ile  di  Cucina,  di  fargli  trovare  in 
ordine  due  ginali,  ed  un  afciugamano  per  met- 
terfi  alla  f palla  de  firn,  il  berrettino , ediltrin- 
cian-e  da  mciterfi  al  fianco,  il  catino  per  la- 
varfi  le  mani^  con  acqua  pulita,  e tutta  la  cu- 
cina ben  pulita. 

Inoltre  bi fogna,  che  fifa  attento  coll'occhio, 
e guardi  bene  quello  , di  cui  l'  Uffifale  avrà 


di  bifogno , non  fargli  mancare,  cofa  alcuna  j t 
allora  l' Uffi.7^iah  vedrà  V atteniìone , e piglitrà 
grande  affetto,  e manifeflerà  tutta  la  fuà  bene- 
valentia  al  medejirno. 

(^he  fi  guardi  dal  portar  ciarle  nè 
ai  Padroni,  nè  * verun  domeflico  di  cafn  con- 
tro il  fuo  Ujfifiale , e molto  meno  fuori  di  ca- 
fa;  bifogna,  fe  vuole  ejfere  -,  e diventare  bravo 
Uffifiale  a fuo  tempo,  bifogna,  dico,  che  flia 
Jotto  ad  un  bravo  Uffifiale , da  cui  di  continuo 
fi  lavori,  ma  non  per  uno,  o due  anni',  ma 
per  ^ lo  fpa[io  di  alcuni  anni.  Ma  fe  appe- 
na il  Sotto-Cuoco  fa  fchiumare  il  bollito  , e an- 
cora non  faranno  due  anni,  che  profejfa  di  ef- 
fere  Sotto-Cuoco , ftibito  s’  innalierà  colla  fua 
fuperbia  a diventare  Ufii\iale , non  mai  potrà 
arflvare  al  grado  di  ejfere  buon  Uff-fiale. 
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L’  ARTE 

FAR  CUCINA 

DI  BUON  GUSTO. 


CAPITOLO  1. 

DELLE  ZUPPE,  E MINESTRE. 


Rìjìretto  generale  per  ogni  fotta 
di  Minejìra^  e Zuppa. 

P rendete  della  carne  la  più  frefca , e la  più 
Pana  affinchè  dia  più  gufto  al  voftro  brodo; 
la  più  fugofa  fi  è la  culatta  , la  punta  della 
Ipalla  , ed  il  fottolombolo  del  Manzo  ; i pezzi 
più  buoni  per  fervire  in  tavola  fono  culatta , • 
ed  il  petto  : conviene  guardarli  però  di  met- 
tere la  Vitella  nei  voftri  brodi  inlieme  al  man- 
zo , mentre  la  medellma  non  può  reggere  nel 
bollire , a motivo  che  quando  il  Manzo  farà 
arrivato  alla  fua  cottura  , la  Vitella  firà  tra- 
paffata , e non  ne  potrete  ricavare  verun  pro- 
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fitto,  e perciò  farà  meglio  di  metterla  a parte, 
abbenchè  quella  non  ad  altro  fia  buona,  che 
per  umidi , per  fuchi , o coli  : onde  bene  fcliiu- 
mata  che  fia  la  voftra  carne , vi  metterete  po- 
chilfimo  fale,  e farete  un  manipolo'  d’erbe, 
cioè  cipollette,  un  fellero , un  porro,  una 
carota,  e le  farete  bollire  nella  volita  mar- 
mitta, e che  le  fuddette  erbe  fiano  ben  legate 
per  poi  levarle  a fuo  tempo , ed  il  vollro 
brodo  lo  farete  bollire  lentamente  fino  a tanto 
che  fi  conofca  elTer  cotta  la  carne  ; in  feguito 
lo  colarete  in  una  llamigna,  o in  un  panno- 
lino  , e di  poi  lafciatelo  ripofare  per  poi  fer- 
virvene  per  i vollri  fuchi  , e coli  ; conv  iene 
guardarfi  però,  che  il  vollro  bollito,  a cui 
avete  levato  il  brodo,  non  relli  fenzabrodo, 
perchè  diventerebbe  nero , e fporco  ; e per- 
ciò vi  conviene  tenere  altro  brodo , benché 
fia  di  giunte  di  carne,  purché  fia  ben  polito, 
e può  darglifi  l’ iftelTo  gullo  di  quello  del 
manzo  , a cui  avrete  levato  il  brodo , e que- 
llo fi  fa,  acciocché  il  manzo,  di  cui  dovete 
fervirvi  per  la  tavola,  non  diventi  nero,  nè 
infipido.  Se  poi  volelìe  fare  una  zuppa  di  buon 
cappone,  o di  piccione  folo  in  una  marmitta 
con  una  fetta  di  prefciutto  magro  , fenza  niente 
di  graffo  , e falato  a giudizio , ma  piuttollo 
infipido  (i),  che  falato  ( e quella  regola  la 
raccomando  in  tutto  il  corfo  di  quello  mio 
libretto;  imperocché  l’ infipido  può  facilmente 
* rimedi arfi , che  il  falato  no , e foglie  alle  vi- 
vande il  guftp  naturale,  come  anche  alle  zup- 
pe, agl’intingoli,  ed  agli  umidi  ),  in  quella 
guifa  fi  fanno  i brodi  di  piccioni  per  fare  le 
zuppe  ; e fe  qualcuno  voleffe  dargli  qualche 

(l)  Dolce. 
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altro  gufto  paiticolare,  vi  metta  un  cazzatolo 
tli  buon  fuco , ma  fecondo,  il  mio  parere  , e 
per  non  togliere  il  buon  gnfto  al  cappone  , 
td  al  piccione,  bagnerete  la  zuppa  con  il  fem- 
^ plice  brodo  di  effi  capponi , e piccioni. 

Nel  fare  le  zuppe  conviene  avvertire  , che 
il  pane  fta  frefco , altrimenti  non  prenderà 
mai  brodo  , e la  zuppa  farà  non  molto  buo- 
na , a motivo  che  il  pane  non  può  imbeverfi 
del  fuco  5 e della  foftanza  del  brodo.  Al  pa- 
ne , che  deve  fervile  per  far  zuppo , convie- 
ne levar  via  la  fuperfìcie  della  ciofta  di  fo- 
pra,  e di  fotto  con  la  grattugia,  ed  il  re- 
cinto della  pagnotta  fi  fa  bruftoiire , e con 
quefto  fi  formano  le  zuppe. 

Avvertite,  che  il  pane,  di  cui  dovete  fer- 
virvi  per  elle  zuppe,  non  va  fatto  tanto  bol- 
lire con  la  loro  foftanza,  perchè  in  quel  cafo 
diventerebbe  una  colla,  jma  folamentf^mianto 
dia-  fuori  un  fen^lice  bollore , e quefto  fi  fa, 
acciocché  la  zuppa,  ed  il  pane  fi  confervino 
fodi , come  anche  il  gufto  del  coli , che  voi 
metterete  dentro  e/Ta  zuppa  , e così  le  zuppe 
avranno  il  lóro,  gufto. 

Di  una  cofa  effenziale  ho  tralafciato  avver- 
tirvi, cioè  tenervi  lontano  da!  graffo  , perchè 
quefto  graffo  caufa  naufea  , ed  è di  pregiudi- 
zio alla  noftra  natura,  ed  anclfe-mon  farebbe 
onore  all’ Uftìziale , mentre  quefto  falò  fareb- 
be la  cagione  disfar  perdere  tutto  if  credito 
in  una  tavola.  lercio  , caro  Lèttere  , fe  mai 
forte  geniale  d’ un  tal  meftiere  ,.,difgraffate  be- 
ne ogni  cofa , di  cui  voi  dovete  fervirvi  per 
far  zuppe,  intingoli,  umidi,  ed  altro,  che 
ft  richiede  in  una  tavola. 
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Del  modo  di  ejlrarre  ogni  forta  di  fuco 
sì  di  graffo  , che  di  magro 
con  i loro  coll. 

Per  Imparare  bene  il  modo  di  tirare  ogni' 
forta  di  fuco,  fi  richiede  principalmente  at- 
tenzione fopra  tutto  ciò  , che  io  vi  deferivo, 
altrimenti  per  una  cofa  , che  voi  sbagliate  , 
vanno  a malora  tutti  i voftri  fuchi  , e coll. 
Prendete  dunque  una  cazzatola  , che  fia  bene 
ilagnata,  e vi  farete  delle  fette  di  buon  lar- 
<lo , che  non  fia  rancido  , perchè  in  quefto 
cafo  farebbe  precipitato  tutto  il  fuco,  eledi- 
fporrete  nel  fondo  della  cazzatola  una  accanto 
all’altra,  fino  che  farà  coperto  tutto  il  fondo 
della  medefima  : poi  prenderete  una , o due 
cipolle  fecondo  il  fuco  , che  vorrete  tirare  ; 
fe  ne  volete  tirar  poco  , prenderete  una  caz- 
zatola piccola  fecondo  il  voftro  bifogno , e 
poi  prenderete  una,  o due  cipolle  ( fecondo 
le  cipolle  , perchè  fi  trovano  cipolle  grolTe  , 
e cipolle  piccole  ) , onde  in  tutto  vi  deve 
regolare  il  voftro  giudizio,  e quefte  le  met- 
terete fopra  le  fette  del  lardo  : poi  fopra  alle 
cipolle  vi  metterete  le  fette  di  buon  prefeiut- 
to  ; di  poi  prenderete  un  pezzo  di  vitella  m;;- 
gra  bene  battuta  con  uno  ftenderello  , trapun- 
tata con  qualche  garofano , ed  una  fpica  di 
aglio  fatto  in  fei  parti  , la  metterete  nella 
detta  cazzatola  , in  cui  avete  preparato  le  ci- 
polle , e tutto  ciò  , che  vi  ho  deferitto  ; do- 
po di  ciò  la  metterete  al  fornello  a fuoco 
lento  , fino  a tanto  che  vedete,  che  nella  caz- 
zatola della  compofizione  vi  farà  poco  brodo  , 
ed  allora  potrete  accrefcergli  il  fuoco  , fino  a 
tanto  che  fentirete , che  refta  fenza  brodo , e 
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che  voglia  cominciarfi  ad  attaccare , ed  il  fe- 
gno  è quefto;  fentirete  ftridere , e fare  certi 
icrocclietti , allora  vi  metterete  mezzo  cazza- 
tolo d’acqua  bollita,  che  fi  chiama  rinfrefca- 
re  iL^fuco  , e quefto  lo  farete  fino  a tre  volte  ; 
r ultima  volta  dopo  di  averla  rinfrefcata,  per 
vedere  , fe  è arrivata  ad  un  colore  d'i  occhio 
di  gallo  piuttofto  accefo , lafciategli  confuma- 
re tutto  quell’  umido  di  acqua  bollente  ; qui 
poi  conviene  avvertire  , e ftare  attento , che 
non  vi  ritorni  a fare  li  foliti  fcrocchetti , ma 
fubito  vi  metterete  il  brodo  di  manzo  , come 
a pag.  9. , e lo  farete  bollire  per  lo  fpazio  di 
un’  ora , e vedrete , fe  il  fuco  farà  di  bel  co- 
lore , mentre  il  fuco  deve  avere  il  color  bion- 
do uniforme  al  colore'  della  cannella;  ed  av- 
vertite bene , che  il  colorito  delle  zuppe  fia 
di  quefto  colare , che  allora  farete  ftimato 
tanto  nelle  zuppe  , quanto  nell!  voftri  umidi , 
e nelli  voftri  intingoli , perchè  il  bel  colore 
rallegra  l’occhio,  elTendo  anche  accompagnato 
dal  gufto. 

Im  in  quefto  tirare  di  fuchi , cofa  più  im- 
portante , e rimarchevole  della  cucina , vale 
più  la  pratica,  che  la  teorica , perchè  convie- 
ne avere  una  perfetta  cognizione  di  fapere , 
cioè  quando  veramente  fia  arrivato  a fuo  punto 
giufto  , fia  di  colore  , fia  di  fapore  , e di  buon 
gufto  , perchè  molti  mettono  1’  erbe  nel  bol- 
lito , e molti  nel  fuco  , ma  quefto  non  fa  al 
propofito  , petchè  tutto  fta  nell’  incontrare  il 
colore. 

Per  fare  un  buon  coli  di  graffo  fi  aggiufta 
una  cazzarola  fecondo  il  metodo  della  cazza- 
tola del  fuco  , ma  con  quefta  differenza , che 
nel  fuco  fi  deve  mettere  il  brodo , che  vi  pub 
bagnare  le  zuppe , intingoli , ed  altro  ; ma  il 
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i^iaggior  foftanza , il  quale  ferve  per 
falfe , e per  ajutaryi  a dare  maggior  gufto  a 
qualche  zuppa , e"  per  altri  piarti  , che  da  me 
vi  verranno  deferirti. 

Per  fare  dunque  il  coli  farete  nell’  iftelTo 
modo , con  cui  avrète  coperto  ia  cazztro'a 
del  fuco,  cioè  il  fondo  della  cazzatola;  fo- 
pra  vi  metterete  un  buon  pezzo  di  vitella  ma- 
gra , o di  vitella  mongana  trapuntata  di  ga- 
rofani, e cannella  fpolverizzata  di  fpezierie 
dolci , e poco  fale  fatto  , e fopra  ; getterete 
'il  vollro  pezzo,  di  vitella  nella  cazzatola  già 
preparata,  q,  la  farete  cuocere  a fuoco  lento, 
come  avete  fatto  il  fuco  di  elTa  carne,  e 
quando  fi  avrà  cavato  tutto  il  fuo  fuco  ante- 
cedentemente detto , potrete  accrefcergli  il 
fuoco  più  gagliardo  nell’  iftefla  maniera  de! 
fuco,  la  rinfiefcherete  fino  a tre  volte,  e lo 
verrete  toccando  di  tanto  in  tanto  con  un 
forchettone,  ma  leggermente  quanto  per  fo!- 
levarlo  , acciocché  non  fi  attacchi  , e che  ven- 
ga ben  colorito  nell’ iftelTo  modo  del  fuco  ; e 
qui  parimente  conviene  ftare  attento , primie- 
ramente acciò  non  fi  attacchi  - mentre  allora 
farebbe  male  , nè  che  veneri  troppo  colorito , 
che  allora  puzzerebbe  di  aobruciato , e fareb- 
be  peggio  affai;  onde  conviene  ufare  tutta 
l’attenzione  in  quefti  due  capi,  cioè  fuco,  o 
coli,  perchè  andando  male  o 1’ uno  , o l’al- 
tro , anderebbe  male  tutto  il  fondamento  della 
cucina. 

Inoltre  quapdo  voi  mettrrete  il  voftro  bro- 
do nel  coll , che  fia  fatto  di  manzo , come 
quello,  che  avrete  meffo  nel  fuco,  conviene' 
avvertire,,  che  non  fia  abbondante,  ma  foì- 
tanto  arrivi  al  pezzo  di  carne  ,^che  avrete 
jneffo  nella  voftrà  cazzatola , indi  ia  farete 
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bollire  per  lo  fpario  di  tre  quarti  d’ora,  ma 
che  mai  non  manchi  il  brodo  nella  medefima, 
con  cui  l’avrete  medo  il  brodo  già  accennato 
di  fopta.;  poi  ftemperate'una  rnyz’  oncia  di 
fior  di  farina  con  un  poco  di  acfjua  comune , 
e la  getterete  nel  voftro  coll  ; ma  prima  bi- 
fogna  difgralTarla  di  tutto  il  fuo  graffo  , che 
avrà  prodotto  nella  cazzatola  , e di  tutto  quel- 
lo , che  in  effa  fia  dato  meffo , cioè  lardo , 
prefciutto,  cipolla,  ed  altre  erbe,  che  in  effa 
avrete  meffe  ; polita  che  l’avrete  di  dette  co- 
fe,  vi  getterete  la  detta  colletta,  e mentre 
andrete  gettando  giù  la  medefima,  andrete 
Tempre  colando  la  cazzatola  con  la  mano 
dritta,  acciò  non  faccia  pofa , ma  che  il  coli 
diventi  denfo  ; la  farete  borire  per  un  altro 
quarto  d’  ora  , e poi  lo  lafcierete  ftare  cosi , 
fintantoché  ve  ne  dovrete  -fervile. 

Se  poi  il  voftro  fuco  , o coli  avrete  tirato 
prima,  ed  avrete  vantaggiato  quefìo  lavoro, 
non  lo  dovrete  Jafciare  nélle  cazzatole , ' ma 
bensi  in  vafi  di.  terra  ben  puliti,  e verniciati. 

Modo  di  efirant  il  fuco  di  pefce 
di  acqua  dolce. 

Prenderete  la  cipolla  , e la  taglierete  a fette 
di  larghezza  foldi  fette  e mezzo , poi  pren- 
derete due  oncie  di  butiro , lo  getterete  nel 
fondo  della  cazzatola  , e fopra  vi  metterete 
le  fette  di  cipolla  già  preparate  ; poi  la  met' 
terete  nel  fornello  con  fuoco  lento , e la  me- 
fcolerete  fpeffo , fintantoché  la  cipolla  fi  va 
disfacendo , e fi  va  attaccando  al  detto  fon- 
do ; quando  vedrete , che  la  cipolla  ha’*  prefo 
il  colore  di  cannella  , allora  vi  metterete  il 
brodo  di  pe#ce,  che  qui  vi  deferivo. 


CAPITOLO  r. 

I brodi , che  pofTono  fervire  per  il  fuco  di 
pefce  d’  acqua  dolce  fono  lafche  , barbi , ra- 
nocchie , anguille  , ciriole , e gambari  ; quella 
forte  dunque  di  pefce  conviene  far  leflare  con 
acqua,  fai  e,  prezzemolo,  majorana , ^due  , o 
tre  garofani,  ed  uno  ftecco  di  cannella,  e fa- 
rete cuocere  bene  ogni  cofa  fecondo  la  fua 
fpecie , prendendo  più  corpo , quando  fono 
diverfe  fpecie  ; ma  quando  fi  vorrà  una  zuppa 
di  foli  gambari , o di  fole  ranocchie  lifcia , 
non  deve  tirarfi  nelTuna  forte  di  fuco,  affin- 
chè la  zuppa  venghi  naturale  , e nel  fuo  guflo. 

Avendo  voi  dunque  quello  brodo  all’  ordi- 
ne , prenderete  la  cazzatola  delle  cipolle  già 
preparata , e tirata  a color  di  cannella , vi 
getterete  il  brodcf  di  pefce , e la  farete  bol- 
lire una  mezz’ora;  e pigliando  un  cazzatolo 
vi  porrete  un  po’ di  quella  boflitura  , e l’al- 
zerete in  aria , facendo  ritornare  il  fuco  nell’ 
iftelTo  cazzatolo , ed  olTervate  bene , che  il 
detto  fuco  Ila  arrivato  al  colore  di  cannella  , 
che  cosi  deve  venire , e quello  fuco  ferve 
per  bagnare  la  zuppa  di  magro  , per  intingo- 
li, ed  umidi  , che  da  me  vi  faranno  accen- 
nati in  -altre  occafioni , profeguendo  quello 
mio  libretto. 

Modo  di  ejirarre  il  fuco  di  pefce 
di  mare. 

Per  fare  i fuchi  di  pefce  di  mare , fono 
buoni  i merluzzi , le  sfoglie , ogni  fotta  di 
pefce  bianco , il  pefce  rofpo , e l’ala  della 
feppia  , mentre  1’ altre  forti  di  pefce  hanno  un 
certo  odore  dlfgullevole  al  palato,  non  danno 
gullo  alle  zuppe  , e fono  grevi  allo  llomaco, 
come  per  efempio  lo  llorione  è greve  allo 
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ilomaco , r arzilla  è clifguftevole  per  il  fuo 
odore  , ed  altri  pefci , che  a tutti  non  piac- 
ciono, e per  quello  l’Uffiziale  convien  s’in- 
veila,  Cjfappia  quello,  che  in  pna  tavola  di 
molti  convitati  pofla  a qualcuno  difpiacere , 
ed  approY.^e , che  l’ Uffiziale  fia  di  cattivo 
gullo.  ^ 

Circa  il  fuco  di  pefce  di  mare  fi  fa  nell’ 
iftelfo  metodo  che  quello  dell’ acque  dolci. 

Per  tirare  il  coli  del  pefce  di  acque  dolci 
è buono  il  barbo , le  ceriole , ranocchie  , e 
gambari. 

ri  coli  di  barbo  fi  fa  in  quello  modo  : 
prenderete  una  cazzatola  con  entrò  due  oncie 
di  butiro , quando  non  fia  vigilia,  ed  elTen- 
do  vigilia,  un’oncia  di  olio  dolce  , un  poco 
di  erbe  odorofe,  còn^  majorana  , erbetta  ec., 
un  poco  di  fpezieria  dolce , e fale  , ed  indi 
vi  li  mette  il  pefce  barbo  , e’‘  la  lafca , e fe 
vi  fono  tutte  due  le  fpecie  di  pefce  , farà  di 
più  Ibllanza,  e li  fa  andare  a fuoco  lento  fin- 
tantoché. fia  afciutto  , e quafi  incominci  ad 
attaccarfi  nella  cazzatola , di  poi  vi  metterete 
al  brodo  di  elfo  pefce , come  addietro  vi  av- 
vifai  , del  lelTo  di  pefce  di  acqua  dol5e,evi 
metterete  tanto  brodo  , quanto  vi  polTa  ugua- 
gliare il  pefce  , e lo  farete  bollire  per  un 
quarto  d’ ora , di  poi  lo  palTerete  per  una  lla- 
migna;  ed  il,  pefce , che  reitera  fopra  la  detta 
llamigna .raffreddato  che  fiafi  alquanto,  lo 
fpromerete  egualmente  fopra  il  brodo , che 
farà  palTato  con  ogni  polizia  di  mano , e lo 
lafcierete  Ilare  in  un  vafo  di  terra  ben  poli- 
to , fintantoché  fc  ne  dovrà  fervire , che  a 
fuo  tempo  lo  fpiegherò. 
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Coli  di  ranocchie. 

Per  fare  quefto  coli  fi  levano  le  cofcie . e 
la  corata  dfefl e ranocchie,  e fi  lafcia  folameii- 
te  lo  fchinale , e di  qnefli  fchh^i  f ferve 
per  fare  il  coli  ; e quefto  fi  fateli’  ifteifo 
rnodo  , che  quello  di  lafca,  e barbi,  e non 
f ajtra  differenza,  che  la  lafca  ft  foreme 
nella  ftamigna,  e le  ranocchie  fi  devono  pe- 
fta^  nel  mortajo,  e poi  ftemprar  quel  pifto, 
paflarlo  per  ferraccio,  e di  poi  ft  fpreme  be- 
ne, acciocché  paffi  bene  tutta  la  foftanza  di 
elle  ranocchie. 


Coll^  di  granchi.  , 

Laverete  bene  I mec^fiml  granchi  più  volte 
acciocché  fiano'beiie  fpurgat'r  dall’arena  (i)’ 
di  poi  li  fcolerete  in  un  crivello,  poi  pren- 
derete una  cazzerola , e vi  triterete  un  pezzo 
di  cipolla,  erbetta,  maiorana.,  e due  fette  di 
carota  , e farete  tutto  foffriggere  nella  rhede- 
fima  con  olio,  o butiro  in  un  fornello  ; dopo 
Vi  rnenerete  i voftri  granclù  , andandola  fpeffo 
rivolgendo  , fintantoché  s’ incorpori  bene  la, 
foftanza;  di  poi  vi  metterete  il  brodo  di  pe- 
fce  jeffo , quanto  che  ciiopra  i detti  granchi 
lalbiandola  bollire,  fintantoché  frano  direntati 
rolTi,  poi  caverete  dal  fuddetto  brodo  i vo- 
ftn  granchi,  fateli  fcolare  , peftate’i  in  un  mor- 
tajo , che  fiapo  bene  '‘hftìnati  ; dppo'  prehde- 
ft^mi^na  , o canav'acrio  per  paffaVe 
il  fuddetto  coli,  quale  ftemprerete  con  il  bro- 
do di  efti  granchi,  che  avran  bolirto infieme  , 

(l)  Sabbia. 
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dove  tornerete  a mefcolare  il  pifta,  e ma- 
neggierete con  un  cucchiaio  di  legno  ; mette- 
rete tutta  quefta  compofizione  nella  medefima 
ftamigna,  /premendo  bene  ogni  cofa , fintan- 
toché fia  ufcita  tutta  la  foftanza,;  poi  farete 
le  fette  di  pane,  e le  farete  abbruflolire  ; il 
meglio  però  farebbe  di  friggerle  nel  butiro  a 
color  di  cannella  chiara  ;.,accommodand?)  ^oi 
le  medefime  in  un  piatto  , farete  bollire  il  vo/lro 
coli , e gettatelo  fopra  le  fuddette  fette  , e le 
manderete  in  tavola  ben  calde  , e con  poli- 
zia. Nell’ irte  Ito  modo  fi  fanno  i colìdigram 
chi  di  foflb  , di  aftrici , gambari , e cannoc- 
chie , fofamente  che  dopo  averli  conviene  ca- 
varli dalla  loro  fcorza , e fi  peftaho  le  loro 
tefte  , e cofcie,  e»capatura-,  ed  avrete  un  ot- 
timo coli  uniforme  a quello  de’ grancni.  Cir- 
ca poi  il  refto  di  queftr  pefci  mondati  ve  li 
deferivo  in  diverfi  modi  : 

Cannocchie  fritte  con  paftella. 

Cannocchie  indorate  come  li  cervelli. 

Cannocchie  indorate,  e poi  fatte  in  umido. 
^Cannocchie  indorate,  e poi  involtate  nel 
pane  grattato  con  lale  , pepe , e cipolla  trita- 
ta , fatte  arrofio  nella  graticola. 

Gli  aftrici  fi  friggono  con  falvia  ad  ufo  di 
granelli. 

Gli  aftrici  fi  fanno  in  umido  fenza  indo- 
rarli. “ 

Gii  aftrici  fi  m.enano  nella  zuppa  di  coli. 

I gamberi  fi  fanno  nell’  iftefTo  modo , con 
cui  fi  fanno  gli  aftrici,  cioè  fi  pofTono  frig- 
gere con  butiro,  e falvia,  e con  fette  di  pre- 
feiutto  tagliato  fottilmente  ; fi  mandano  in  ta- 
vola caldi  , e con  fette  di  pane  indorato  meftb 
fopra  ai  detti  gambari  fritti  , lafciando  però 
il  prefeiutto , e la  falvia,  che’ va  melTa  fopra 
il  pane  indorato.  ® 


io 


capitolo  I. 


Per  fare  una  ^uppa  di  pifelli 
detta  alla  primavera. 

di  pifelli  verdi  con 
■.  decina  di  torfi  di  lattuca  ben  mondati  • 
poi  prenderete  un  cazzatolo  con  ^ue  onde 

con 

uoco  diffidente  : indi  vi  metterete  una  fetta- 
relJa  di  prefciutto  con  una  cipolla  intiera  , e 
ia  mefcolerete  di  tanto  m tanto  con  la  me- 
Itola  fintantoché  i pifelli  principiano  a mu- 

oerd,!  M primiero  ; quando  poi  avrà 

perduto  il  detto  colore,  vi  metterete^  il  furo 

and?r."^%"°?'^  ’ ’ Jafciandoli  così 

dn  t *4'^  ^rataotochè  fiano  cotti  ; e hfcian- 
do  tanto  fuco  ne’  pifelli,  che  bafti’a  bagnare 
Ja  zuppa,  che  dovrete  mandar#  in  tavoli  In  ^ 
quella  ^uppa,  ed  in  tutte  le  altre,  che  farò 
conviene  avvertire,  che 
r 1 d pane  nella  terrina,  o piatto 

c ^opra  le  foftanze , come  quella  di 

vare  dar  pifelh  d prefciutto,  e la  cipolla^ 
prima  che  gettiate  fopra  il  pane  già  bollito 
prima  del  brodo,  come  di  fopra  mi  fpiégai 
che  in  tutte  le  zuppe  fi  feguita  lo  fteffio^fti! 
Je,  cosi  conviene  ufare,  attenzione  per  non 
sbagliare  imperocché  il  gullo  delle  zu>pe  fi 

darà^  ^ ° iotingolo , che  fi 
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Per  fare  una  ^uppa  al  cerfoglio. 

Prenderete  11  cerfoglio  quanto  ne  potrete 
prendere  in  una  mano  , poi  lo  sbrancierete 
gentilmente , e ne  farete  la  fcelta  ; i feftuchi 
fi  gettano  via  , e le  brancie  fi  pongono  nell’ 
acqua  frefea  ; lavate  che  fiano , fi  tritano  fi- 
niuìme , indi  fi  pongono  entro  una  cazzatola 
con  un  pezzetto  di  butiro  , indi  al  fuoco  ; di 
poi  vi  porrete  dentro  il  voftro  cerfdiglio  già 
tritato  finiflìmo , e ben  fpremuto , e lo  dime- 
nerete bene  con  la  meftola  di  legno  ; quando 
farà  ben  folFritto  , vi  getteréfe  dentro  una  terza 
parte  di  brodo,  una  di  luco,  ed  altra  di  lat- 
te, e prima  di  metterla  al  fornello,  vi  do- 
vete mettere  un  pizzico  di  farina  ftemprata 
con  l’acqua,  come  una  colletta  alquanto  li- 
qufda,  e la  getterete  nella  voftra  compofizio- 
ne  ; poi  fi  rimette  al  fuoco  più  gagliardo  di 
prima , e fi  dovrà  maneggiare , fintantoché 
avrà  dato  fuori  il  fuo  bollore  , e quando  fa- 
ranno cotti , terrete  all’  ordine  in  una  pigna- 
tina  tre  rolli  d’  uovo  sbattuti  con  un  altro 
pizzico  di  farina,  e con  un  poco  di  fuco, 
acciocché  non  fi  addenfino  li  rolli  dell’  uovo  , 
e quelli  fi  devono  mettere  nel  cerfoglio,  quan- 
do fi  deve  mandare  la  zuppa  in  tavola.  Per 
mettere  quelli  roffi  nella  zuppa,  conviene,  fe 
mai  il  cerfoglio  bollilTe , laiciarlo  alquanto  ri- 
pofare , e poi  leggermente  metter  giù  li  rolli, 
fenzà  mai  lafciare  df  maneggiarli , e poi  ri- 
mettere al  fuoco  , fintantoché  la  mefiola  non 
fi  moliti  con  una  fpecie  di  vernice , ed  allora 
farà  arrivata  alla  fua  perfezione  ; di  poi  fu- 
bito  la  getterete  , come  quella  della  zuppa  alla 
primavera. 


capitolo  I. 


Il 


Per  fare  una  ^uppa  alla  fanté. 

Prenderete  lattyga , e felleri , triterete  bene 
ogni  cofa  lottilmente,  poi  fi  prende  un’oncia 
e m=zza  di  butiro  , e fi  pone  nella  cazzatola 
e quefta  in'--un  fornello  a fuoco  giufto  , fem- 
pre  però  maneggiandola , fintantoché  la  com- 
pofizione  non  attacchi  nel  fondo  ; fi  prende 
poi  del  fuco  5 la  rinfrelcherete  fino  a due  volte^ 
dopo  di  ciò  vi  metterete  un  quartino  di  latte, 
temprandovi  un  pizzico  di  farina  , come  avanti 
nel  cerfoglio , e lafcierete  bollire , fintantoché 
nan  fia  arrivata  a cottura  , e poi  la  darete  in 
tavola  come  le  altre  zuppe. 

Zuppa  di  cavoli.  , 

Prenderete  un  cavolo , che  fia  ben  polito 
e intenerito,  lo  farete  bollire  nell’ acqua, fin-  i 
tantoché  fia  quafi  arrivato  a cottura,  lo  la- 
icierete  alquanto  raffreddare,  di  poi  fpreme- 
telo  bene  , e tritatelo , poi  paffatelo  nel  bu- 
tiro con  una  fetta  di  prefciutto  intiero  , e Tem- 
pre maneggiatelo  colla  meftola,  fintantoché 
pigli  confiftenza  ; di  poi  vi  metterete  il  fuco 
cne  polTa  rdftare  affai  galleggiante  , e quando 
mandate  in  tavola  detta  zuppa , vi  potrete 
mettere  un  cazzatolo  di  coli  con  un  poco  di 
formaggio  parmigiano  grattato  , e gli  leverete 
il  prefciutto,  e gettatelo  nella  terrina  fopra 
la, zuppa  del  pane. 
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Per  fare  la  lappa  detta  alla 
Reriuabianca. 

Metterete  due  tazze  di  latte  dentro  uua  caz- 
zatola con  un’  oncia  di  farina  ftemperata  in- 
liemb  con  elTo  latte , poi  vi  metterete  mezzo 
ramatolo  (i)  di  coli,  una  cipolla  intiera  per 
darglrd,’  odore , una  fetta  di  prefciutto  ma- 
gro , un  pezzetto  di  cannella , ed  un  poco  di 
erba  di  S.  Maria,  ed  il  tutto  farete  bollire  in 
un  fornello  andando  fempre  mefcolandolo , 
acciocché  non  (tracci,  e non  faccia  pofa, 
indi  lafciate  bollire  per  un  quarto  d’ora,  e 
poi  paflatela  nello  (taccio , indi  la  getterete 
come  le  altre  nella  zuppa. 

Per  fare  una  ^iippa  alV  Inglefe  gialla. 

Si  prenda  un  quartino  di  latte  , e la  farete 
come  quella  alla  renna,  come  qui  avanti,  ma 
in  vece  dell’erba  S.  Maria  vi  metterete  felle- 
ri , e radiche  d’  erbetta  r levando  la  midolla  (I 
lelTeranno  nell’acqua  con  un  poco  di  fale; 
cotte  che  faranno , le  triterete  ben  fine , e le 
palerete  con  un’  oncia  di  butiro  in  una  caz- 
zarola  , e quando  faranno  ben  foffritte  , vi  met- 
terete il  latte  già  preparato , e l^mpre  andrete 
mefcolandq,  fintantoché  alzi  il  bollore',  quan- 
do la  dovrete  mandare  in  tavola,  vi  mette- 
rete cinque  rolli  d’uova  sbattuti  con  un’  on- 
cia di  parmigiano  grattato;  cosi  la  manderete 
in  tavola,  come  le  altre,  (empra  fopia  alla 
zuppa  di  pane , come  addietro  dilli. 

(i)  Cajfulo. 
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Per  fare  una  T^ppa  verde  detta 
alla  Cioux. 

Prenderete  fpinaci  tanta  quantità,  quanta 
n’  entra  in  una  mano  , ben  puliti  dal  fuo  ga- 
mugUo  , e .li  fcottarete  con  acqua  bollente  , e 
dopo  fpremuti  bene  , li  palTerete  con  butiro 
in  una  cazzatola  fopra  fornello  con  un  poco 
di  cipolletta,  uno  {lecco  di  cannella,  una  , o 
due  fette  di  tartufo,  un  pezzo  di  zinna  (i) 
di  vitella  , ed  un  quarto  di  cervello  lelTato 
prima  nell’  acqua  con  fale  , tutto  farete  cuo- 
cere con  gli  fpinaci  ; quando  ciò  farà  ben 
foffritto , vi  mettrete  dentro  metà  brodo  di 
cappone,  ed  una  metà  di  fuco,  e lo  farete 
andare  così  , finché  fia  arrivato  a cottura  : - 
dopo  di  ciò  lo  palTerete  nello  {laccio  , e 
quello , che  rella  fopra  lo  {laccio  dopo^di 
averlo  fpremuto  , lo  pellerete  nel  mortajo  di 
marmo  , e lo  affinerete  bene  , e lo  palTerete 
nello  flelTo  {laccio  prima  ben  pulito  , e con 
una  mellola  di  legno  fi  va  palTando , fintan- 
toché fia  pallata  tutta  la  coiapofizione , e fe 
mai  della  prima  pelìata  non  può  palTare  tut- 
ta , fi  torna  a pellare  quello  , che  non  è paf- 
fato  ; indi  fi  llemprerà  con  il  fuco  , che  pri- 
ma avete  palTato  nello  {laccio  , che  é il  fuco 
di  efia  compofizione  , e lo  mettrete  nel  for- 
nello in  un’  altra  cazzarola  , finattantoché  ri- 
torna a bollire  , e quando  farà  ora  di  man- 
darla in  tavola,  fi  getta  come  le  altre  nella 
terrina  : conviene  però  avvertire  , che  tutte 
le  altre  zuppe  vanno  leggiere , e galleggianti 
nella  terrina , non  già  di  brodo , ma  quella 

(l)  Poppa. 
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delle*  compefizioni  deve  efTere  nè  denfa  , nè 
òrodoÙL , ma  una  cola  difcreta. 

Minejlra  di  pifelLi. 

Prenderete  li  pifelli  , che  fìano  teneri , e li 
metterete  nell’  acqua  frefca  ben  puliti.  Poi 
prenderete  una  cazzatola  , dentro  la  quale  por- 
rete due  oncie  di  butiro  con  una  fetta  di  pre- 
fciutto  , e pafTerete  tutto  con  i pifelli  in  un 
fornello  , e conviene  mefchiarli  fpello  , ac- 
ciocché non  fi  attacchino  , ed  eflendo  ben  fof- 
fritti  , vi  metterete  il  fuco  tanto  che  baili  , 
dovendo  elTere  la  mineftra  nè  brodofa  , nè 
afciutta , e quando  farà  cotta  , la  manderete 
in  tavola  , levando  via  il  prefciutto , ricor- 
dandovi di  difgraffare  bene  il  tutto. 

Zuppa  di  rape  bianche. 

Si  prendono  le  rape  bianche,  e ad  effe  fi 
leva  bene  la  fuperficie,  fi  tagliano  in  fette  qua- 
dre , le  farete  poi  bollire  in  acqua  con  un 
poco  di  fale , fino  che  alzino  il  bollore  , poi 
le  metterete  nell’  acqua  calda  , acciocché  non 
diventino  nere  , indi  le  metterete  nella  caz- 
zatola con  un  poco  di  midolla  ; foffritte  che 
faranno , vi  metterete  del  fuco  , fe  le  volete 
roffe  , fe  poi  bianche , vi  metterete  una  metà 
di  buon  brodo,  ed  una  di  latte  ftemperato 
con  un  pizzico  di  farina  : di  poi  fi  mandano 
in  tavola  con  un  poco  di  formaggio  parmi- 
giano grattato , cd  il  pane  fotto  la  zuppa , 
che  allora  verrà  la  zuppa  , come  in  addietro 
vi  ho  detto  , cioè  che  ad  ogni  forta  di  zuppa , 
in  cui  fbpra  anderanno  erbe,  e coli,  fempre 
fi  deve  mettere  la  zuppa  di  pane. 
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Minefira  di  rifo  , e cavoli. 

Si  prende  il  rifo  , e fi  mette  a molle  nell’ 
acqua  calda  per  lo  fpaiio  d’  un’  ora,  poi  fi 
prende  il  cavolo,  che  fia  ben  polito  , e fi  lef- 
lerà  il  medefimo  nell’  acqua  con  poco  fale  ; 
^i  poi  fi  fpremeranno  bene , e fi  tritano , fi 
pongono  nella  cazzatola  con  due  oncie  e 
mezza  di  butiro  , un  poco  di  cipolla  trita  , 
li  paflerere  al  fornello  , e vi  metterete  un  poco, 
di  fpezieria  dolce  , il  tale  poco,  ma  il  fuco 
abbondante  , tanto  che  il  cavolo  galleggi  con 
il  fuco  ; di  poi  paflerete  al  fornello  in  un’ 
altra  cazzatola  con  entro  altrettanto  butiro  , 
e vi  porrete  il  rifo  bene  fcolato , ed  oflerya- 
te , che  il  rifo  non  fi  attacchi  , onde  convie- 
ne efiere  diligente  di  mefcolarlo  con  la  me- 
fiola  di  legno  , poi  rinfrefcatelo  con  il  fuco  , 
fintantoché  diviene  lungo  , e grolTo  , ma  che 
non  fia  paflato  di  cottura  , poi  lo  porterete 
a tavola  , avendo  unito  il  rifo  , ed  il  cavolo 
infieme  , con  avere  meflo  nella  cazzatola  tre 
oncie  di  parmigiano  grattato  , acciò  s’ incor- 
pori bene. 

La  mineftra  di  rifo , e felleri  fi  fa  nell 
ifteffo  modo  del  cavolo , e rifo. 

Mineftra  di  rifo  , e pomi  d'  oro. 

Il  rifo  fi  fa  come  di  fopra , ma  il  pomo 
d’  oro  fi  fa  cosi  ; fi  prende  il  pomo  d oro  , 
e fi  taglia  per  mezzo , fi  pone  nella  cazza- 
tola , ove  metterete  un  poco  di  butiro  , una 
cipolla  in  fette  , ed  una  fetta  di  prefeiutto  , 
e la  lafcierete  cuocere  a fuoco  lento  , fintan- 
toché comincia  a fare  il  fuo  fuco  ; di  poi  la 
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farete  andare  a fnoco  più  gagliardo  , e quan- 
do comincierà  ad  attaccarfi  , vi  metterete  il 
fuco,  e lo  farete  andate  così  , fino  che  farà 
tempo  di  mandare  in  tavola  ; allora  prende- 
rete il  rifo , quale  avrete  tirato  come  quello 
del  cavolo  ; mineftrato  il  rifo  nella  terrina  , 
palTerete  i pomi  d’  oro  nello  ftaccio  ben  bro- 
doU  , e li  mifchierete  nel  rifo  , e lo  mande- 
rete in  tavola  , quale  farà  di  buon  colore  , c 
di  ottimo  fapore, 

Minejìra  dì  ceci  in  verde. 

Si  prendono  i ceci  bianchi  , fi  fanno  cuo- 
cere nell’  acqua  , fi  pefiano  nel  mortajo  , e 
poi  fi  pafTano  nello  ftaccto  , e fi  fciolgono 
con  il  brodo  di  carne  , poi  fi  prendono  due 
o tre  maziì'  di  fpl;'.aci  ben  politi  , e leflati 
nell’  acqua,  e fprenvati  bene  , di  poi  pafiati 
per  una  cazzarola  con  il  butiro  , cipolletta 
trita  , ed  una  fetta  di  prefeiutto  ; indi  vi  met- 
terete un  poco  di  brodo  buono  , e li  lafcie- 
rete  cuocere  , finché  fia  quafi  afeiutta  ; dopo 
palTerete  gli  fpinaci  neli’  ifieflb  modo  , che" 
avrete  palTato  i ceci  , li  unirete  infieme , e li 
maneggierete  in  un’  altra  cazzarola,  e vedre- 
te , fe  li  fpinaci  avianno  inveidito  la  mine- 
ftra  al  naturale  del  pifello  , cafo  che  no  , vi 
potrete  paflarc  più  Ipinaci  , acciocché  venghi 
p^  verde  , poi  fetterete  il  pane  a dadi  , e 
lo'  friggerete  nel  butiro  , finciré  venga  a co- 
lore d’  oro  , e quando  dovere  mandare  in  ta- 
vola la  mineftra,  vi  metterete  fopra  i dadi 
del  pane  fritto. 
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Minejìra  di  pajia  di  Rivoli, 

Qualunque  forra  di  parta  va  mefla"  a bol- 
lire nel  brodo  di  ottinra  qualità  , ma  convie- 
ne , che  prima  il  brodo  bolla  , ed  allora  rt 
mettrà  la  parta  nel  brodo  , e cotta  che  rta  , 
e che  r abbiate  da  mandare  in  tavola  , con- 
viene avvertire  , che  fe  vi  volete  mettere  il 
fuco  , bifogna , che  fia  afciutta , mentre  nella 
terrina  va  meffo  il  fuco , e formaggio  parmi- 
giano ; fe  poi  1’  avrete  da  mandare  lifcia , 
conviene  , che  fia  nè  tanto  rtretta  , nè  tanto 
liquida,  ma  una  cofa  di  mezzo,  imperocché 
in  tutte  le  nortre  operazioni  fi  deve  avere  una 
certa  cognizione  dirtinta , ma  fpecialmente 
nell’  arte  di  ben  cucinare. 

Minejira  , o Jìa  •^pippa  alla  Tedefca  , 
ed  un  bollito  guarnito 
detto  il  Crau. 

Si  prenda  un  pezzo  di  culatta  di  manzo  , 
e fi  faccia  bollire  , come  in  addietro  già  dilli , 
cotto  che  fia  , fi  difgraflì  bene  , poi  fi  prenda 
un  cavolo  lelTato  nell’  acqua  con  poco  (ale , 
fpremendolo  bene  con  le  mani , fintantoché 
fia  ufcita  tutta  1’  acqua  della  lefTatura , e poi 

10  metterete  nella  cazzarola  con  entro  un’on- 
cia e mezza  di  butiro  , e lo  pafTerete  al  for- 
nello con  fuoco  alquanto  gagliardo  , ma  che 

11  cavolo  fia  bene  sbranciato  , e in  tal  ma- 
niera , che  nemmeno  vi  fia  una  brancia  attac- 
cata coll’  altrai  ; pafTati  che  faranno  nel  buti- 
ro , vi  mettrete  il  fuco  con  un  cazzatolo  di 
coli  , e che  querto  cavolo  vada  bene  galleg- 
giando nel  fuco  , acciocché  querta  fortanza  fi 
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mantenghi,  dovendo  andare  nella  zuppa  chia- 
mata del  Crau,  11  pane  , che  deve  fcrvire  per 
quella  zuppa  , va  abbruftolito , e melTo  nella 
terrina  fenza  averlo  fatto  bollire  , ma  fola- 
mente  gettato  fopra  il  coli  del  Crau.  Il  ca- 
volo poi,  che.^arà  reftato  nella  cazzatola,  lì 
metterà  intorno  alla  culatta  del  manzo,  di  cui 
vi  dovrete  fervire  per  il  lelTo , interziata  in- 
torno il  piatto  con  capperi , citrioli , zucchet- 
tini  , fparagi  , mandorlini  , quali  però  fiano 
{lati  prirna  fotto  1’  aceto  , e fi  aggiuflano  con 
bella  fimmetria  intorno  alla  detta  culatta.  Io 
qui  fotto  defcriverei  molte  zuppe  lifcie  , ed 
ordinarie  , ma  le  tralafclo,  perchè  da  tutti  fi 
fanno  fare. 

Delle  :{uppe  di  magro.  ^ 

Ricordatevi,  che  in  addietro  vi  ho  defcrltto 
il  modo  di  fare  i leffi , fughi , e coli  di  ma- 
gro ; quelli  debbono  fervirè  per  zuppe  , umi- 
di , ed  intingoli  fecondo  1’  occafione  , che  vi 
fi  darà. 

Zuppa  magra  di  cipolle. 

Si  deve  prendere  una  dozzina  di  cipolle 
mezzane  , tagliarle  , e metterle  in  una  cazza- 
tola con  un  pezzo  di  butiro  , la  quale  terrete 
al  fuoco  volgendola  di  tanto  in  tanto,  fintan- 
toché frano  cotte  egualmente  a colore  : pofeia 
la  bagnerete  con  un  poco  di  brodo  di  pefee, 
fale  , e fpezieria  dolce  , facendole  alzare  " un 
bollo  ; di  poi  mettrete  il  pane  nella  terrina, 
nel  medefimo  modo  della  zuppa  detta  del 
Crau, 
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Zuppe  di  magro  in  varie  maniere. 

Conviene  avvertire  , che  non  1’  erbe  , che 
io  vi  deferivo,  debbono  andare  in  quefte  zup- 
pe , ma  bensì  la  foftanza  delle  medefime  , 
onde  attendete  a formarla  fecondo  che  io  vi 
deferivo. 

Prenderete  1’  erbaggio  fecondo  la  qualità 
della  zuppa , che  avete  a fare  , come  per 
efempio  cipollette,  radici,  rape,  cavoli , fel- 
Jeri  , ed  altro  ec.  , le  quali  robe  prima  vanno 
imbianchite , cioè  lelTate  , e quando  fi  leffa- 
no  , fempre  metterete  nell’  acqua  il  fale  , e 
quelle  fervono  per  le  zuppe. 

Intorno  poi  alia  foftanza  di  quelle  fi  pren- 
da  un  pezzo  di  butiro  con  acqua  , fale  , ci- 
pòlla , una  carota,  l’occhio  'del  federo  , il 
tutto  tagliato  in  piccoli  pezzi  , uno  .fpicchio 
di  aglio  , una  foglia  di  lauro  , di  ballìlico  , tre 
garofani  , erbetta  ? e cipolletta , guardatevi 
péro  di  non  mettere  nella  cazzatola  gli  er- 
baggi , che  vi  ho  deferitto  di  fopra  , perchè 
tutte  vanno  fatte  come  nelle  zuppe  anteceden- 
temente deferitteVi  , folamente  che  le  cipolle 
vanno  intiere  nelle  zuppe  di  pane  , perchè 
tutto  quelle  erbe  , che  bolliranno  in  quella 
cazzarola  , fervono  per  dar  folamente  il  gu- 
llo  alla  zuppa.  Dunque  palTate  tutti  quelli  er- 
baggi fopra  il  fuoco  con  la  cazzarola  già  dett.ì^ 
volgendoli,  e rivolgendoli  di  tanto  in  tanto* 
per  lo  fpazio  di  un’  ora  e mezza , tìnchè  fa- 
ranno cotti,  e coloriti  ; inoltre  aggiungetevi 
dell’acqua,  facendola  bollire  una  mezz’  ora 
con  gli  erbaggi  , e cosi  avrete  un  brodo  di 
un  colore  di  fugo  , e di  buon  gufto  circa  a 
quello  ve  ne  dovete  fervire  ; di  poi  paifatelo 
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in  una  flamigna  , e mettetelo  nella  cazzarola, 
ove  avrete  preparato  qualunque  fotta  d’erbe, 
colle  quali  fecondo  la  voftra  idea  volete  fare 
la  zuppa,  e -mettrete  qu^o  brodo  prima  paf- 
fato  nella  ftamigna  , indi  nella  cazzatola  , e 
fateci  cuocerete  erlDe  , che  avrete  preparate 
per  la  zuppa  ,**6  la  farete  bollire , ed  incor- 
porare ; cjuando  ciò  farà  ben  cotto  , lo  gette- 
rete nella  terrina  con  fotto  il  pane  abbrulfo- 
lito  fenza  farla  bollire  . ma  alquanto  flufata. 


Zuppa  al  formaggio  in  graffo  ^ 
ed  in  magro. 

Di  magro  farete  un  brodo  di  erbaggi  come 
fopra  , ma  in  quefta  zuppa  fono  necellarj  più 
cavoli  , che  altra  fotta  di  erbaggi  , e quando 
farà  terminato,  e paffato  per  la  ftamigna  , vi 
mettrete.  un  poco  dicale;  "''fi  mettrà  al  fuoco 
quel  piatto  , di  ,cui  vi  volete  fervire  , pren- 
derete una  libbra  di  formaggio  parmigiano , e 
ne  gratterete  la  metà,  e 1’  altra  metà, 
glierete  in  piccole  fette  metterete  un  poco 
di  formaggio  già  grattato  nel  fondo  del  piat- 
to con  alcuni  piccoli  pezzi  di  butiro,  e co- 
perti con  fette  di  pane  tagliate  fine  , poi  vi 
metterete  un*  altra  coperta  di  formaggio  fud- 
detto  tagliato , e dopo  un’  altra  di  pane  da 
coprirfi  con  formaggio  parimente  grattato;  di 
poi  un’  altra  coperta  di  pane  , e finalmente  il 
formaggio  tagliato  con  pezzetti  di  butiro;  ba- 
gnerete quella  zuppa  con  il  brodo  di  pefee  di 
acqua  dofee  , e la  farete  cuocere  a fuoco  lento 
fotto  , e fopra  ; quando  quefta  avrà  fatta  la 
piccola  crofta  di  fotto  , e di  fopra  , e non  vi 
farà  più  brodo,  prima  di  mandarla  in  tavo- 
la , vi  rimetterete  un  altro  poco  di  brodo , e 
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fpezlerie  dolci  ; fe  poi  la  volete  fare  di  graf- 
fo , la  farete  nella  medefima  maniera , ferven- 
dovi però  del  brodo  graffo , o fuco  , o latte. 

Zuppa  di  crojìe  di  pane  alle  lenti 
di  graffo  , e di  magro. 

Si  prenderanno  le  lenti  fecondo  la  quantità 
di  zuppa  , che  vorrete  fare , monderete  , e 
laverete  bene  quelle  lenti , e le  farete  cuo- 
cere nel  buon  brodo  , e quando  faranno  cotte, 
le  pafferete  per  lo  {laccio,  eie  condirete  con 
il  fuco  di  buon  gullo,  poi  fi  bagnerà  di  pane 
abbruftolito  con  brodo  di  pefce  , e dòpo  get- 
terete le  voline  lenti  nella  terrina  , e le  man- 
derete a tavola  , le  quali  però  non  fiaiv  nè 
troppo  denfe,  nè  troppo  liquide. 

Zuppa  alla  leggiera. 

In  una  cazzarola  contenente  tre  quartini  vi 
metterete  un  quarto  di  cavolo,  un  altro  dira- 
dico , due  carote , fei  cipolle , un  fellero , un 
poco  di  erbette  , due  , o tre  rape  , un  maz- 
zetto di  acetofa  , un  altro  di  bieta  , ed  uno 
di  cerfoglio  ben  legati  infieme , una  libbra  di 
pifelli , che  invilupperete  in  un  pannolino  ben 
legato  ; farete  bollire  tutto  infieme  per  lo  fpa- 
zio  di  tre  ore  o nel  brodo  di  pefce  , o nel 
brodo  di  carne  ; di  poi  pafferete  tutto  quello 
brodo  nella  llamigna , e lo  getterete  nella'’ 
zuppa  di  pane  preparato  nella  terrina  con  la 
fua  Ibllanza , e fopra  detta  zuppa  vi  metterete 
anche  i pifelli  , che  erano  inviluppati  nel  pan- 
nolino , con  un  mezzo  cazzatolo  (i)  o di 

(i)  Cà-Jfulo. 
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fuco , ® di  coli  , e quella  zuppa  fi  fa  di  graf^ 
fo  , e di  magro. 

Minejlra  di  fparagi  con  fuco  di 
pifelLi  in  grajfo  , ed  in  magro. 

Prenderete  una  libbra  di  pifelii , e li  pafle- 
rete  con  il  butiro , cipolletta  trita , majorana, 
erbette  , e quando  farà  palTata  bene  , lafcie- 
rete  flare  così , finché  non  avrete  all’  ordine 
le  feguenti  cofe , cioè 

Bieta , cerfoglio  , ed  una  carota  , quali  cofe 
farete  come  la  zuppa  all’  acqua  , lafciandole 
bollire  per  tre  ore  ; dopo  di  ciò  le  palTerete 
nel  modo  fopraddetto  , e metterete  la  bolli- 
tura sei  pifelli , che  di  già  avrete  preparati , 
e li  lafcierete  bollire,  fintantoché  fianocottij 
dopo  prenderete  gli  fparagi  alquanto  imbian^ 
cati  nell’  acqua  bollente  con  fale  , ma  con_ 
viene  ufare  attenzione  , acciocché  non  pafllno 
molto  , imperocché  farebbero  diflìpati  , e per- 
derebbero il  gufto  ; di  poi  fi  caveranno  fu- 
bito , e cosi  fcottati  li  triterete  alquanto  , e 
li  paflerete  con  il  butiro  a giudizio  polveriz- 
zati con  un  poco  di  cannella , e bagnati  con 
il  fuco  di  pefce,  e quando  dovrete  mandare 
in  tavola  quella  zuppa  , unirete  i pifelli  , e 
fparagi  fopra  il  pane  al  folito  nella  terrina. 

Minejìra  di  tifo  , e lenti.  ~ 

Farete  cuocere  in  una  cazzarola  con  un 
brodo  magro  felleri  , porri  , radiche  di  er- 
bette , e non  trovandovi  le  radiche  , fono 
buone  le  medefime  erbette  , uno  fpicchio  di 
aglio  , ed  un  poco  di  menta  ; quando  farà 
tutto  ciò  cotto  bene  , e che  fia  macerato  ben 

B S 
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dal  brodo,  Io  pafTerete  nella  ftamigna  ; di  poi 
fi  prenderà  una  libbra  di  lenti  , e le  farete 
cuocere  in  una  pignatta,  quale  farete  cuocere 
con  quel  brodo  palfato  per  ffamigna  , e quan- 
do farà  cotta  , la  paflerete  nello  fiaccio  con 
una  meftola  di  legno  j in  appreilb  prenderete 
una  mezza  libbra  di  rifo  ben  pulito  , e tenu- 
to per  una  buona  mezz’  ora  a molle  nell’ 
acqua  calda  , e dopo  pafiato  con  butiro  , e 
quando  comincia  ad  attaccarfi  , vi  metterete 
il  fuco  , o brodo  , e quando  leva  il  primo 
bollo  , lo  leverete  dal  fuoco  , e lo  laicierete 
fiate  alquanto  , finché  farà  cotta  la  compofi- 
7, ione  delle  lenti  , quale  unirete  con  il  rifo , 
quando  la  dovrete  mandare  in  tavola  con  la 
terrina  ; quefia  zuppa  è buona  di  graffo  , e 
di  magro. 

Zuppa  al  latte  dì  mandorle. 

Prendete  una  libbra  di  mandorle  dolci  , 
le  quali  metterete  al  fuoco  con  acqua  calda 
per  levarne  la  pelle  , e quando  fon  vicine  a 
bollire  , per  toglierne  la  pelle  fi  ritirano  fu- 
bito  , e pelate  gettatele  nell’  acqua  frefea  , e 
fatele  afeiugarè  con  un  panno  , sfregandole  al- 
quanto , acciò  fiano  bene  afeiutte  dall’  acqua, 
e poi  prenderete- un  mortajo  di  pietra,  e le 
pefterete  ben  fine  , acciò  poffa  ufeire  bene  la 
fua  fofianza,  e fempre  fi  va  bagnando  con  un 
poco  d’  acqua  , acciò  non  facciano  1’  olio  ; 
mettete  in  una  cazzatola  un  quartino  d’acqua  , 
un  poco  di  zucchero  , fecondo  che  al  vofiro 
Padrone  piacerà  di  dolce,  pochiflìmo  fale,  e 
un  poco  di  cannella,  una  feorza  di  candito  , 
o di  cedro  , o di  limone  di  cedrato  tritato 
finiflimo , dopo  pafferete  tatto  il  fuco  della 


DELLE  ZUPPE  , E MINESTRE.  j J 
mandorla  per  flamigna  , e lo  farete  bollire  al 
fuoco  per  ua  quarto  e mezzo  d’  ora;  andate 
fempre  maneggiando  la  voftra  compofizione 
con  la  melcola,  acciocché  non  dia  fuori  dalla 
cazzarola  bollendo  ; prendete  pofcia  la  voftra 
terrina , e vi  metterete  dentro  del  pane  ta- 
gliato a dado  , verfando  fopra  il  pane  il  latte 
ben  bollente  di  mandorle,  coprite  la  terrina^ 
e mandatela  in  tavola  : in  quella  guifa  li  fa  il 
rilb  , la  farinella  , il  farro,  e maccheroncini 
di  Rivoli  , folo  che  deve  bollire  il  latte  di 
mandorle  colle  fopraddette  cofe. 

Zuppa  lifcìa. 

Vi  fervirete  d’un  brodo  ordinario,  come  è 
fpiegato  in  principio  di  quello  Libro , e pren- 
derete del  più  graffo  di  quello  brodo  un  boc- 
cale in  circa  fecondo  le  perfone , che  debbo- 
no llare^  in  tavola  , come  già  dilli  in  addie- 
tro ; poi  fatelo  bollire,  per  mezzo  quarto  di 
ora  con  mollica  di  pane  della  grollezza  d’  un 
uovo  ; indi  prendete  il  petto  di  pollo  già  af- 
rollito  , della  midolla  , e formaggio  Parmi- 
giano grattato , e lo  pafferete  nel  mortajo  di 
pietra  bene  affinato  con  poche  mandorle  dol- 
ci , fei  mandorle  amare  , fei  rolli  d’  uovo  du- 
ri ; effendo  ben  pillato  , ed  affinato  , mette- 
rete il  tutto  o nella  llamigna,  o in  uno  llac- 
cio  fino  , paffando  ogni  cofa  con  lamefcola, 
aggiungendovi  una  mezza  libbra  di  fior  di 
latte  , ed  andate  gettando  a poco  a poco  il 
brodo  da  me  accennato  di  fopra  , fintantoché 
ffà  paffata  tutta  la  follanza  , e tutto  il  brodo  ; 
poi  vi  metterete  due  cazzaroli  di  fuco  , e fa- 
rete le  fette  di  pane  , quali  metterete  nella 
terrina  afciugate  prima  al  fuoco,  ed  indi  vi 
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getterete  nella  terrina  la  compofizlone.  Av- 
vertite però  , che  quella  compofizione  non  va 
bollente  , ma  bene  fcottante. 

Modo  di  fare  la  colletta. 

Prendete  una  pila  , mettetevi  dentro  una 
quantità  difcreta  di  fior  di  farina  fecondo  il 
bifogno , che  avrete  , llempratela  con  acqua 
chiara , avvertendo  , che  non  relli  troppo  li- 
quida, nè  troppo  denfa  , e quella  vi  fervira 
per  tutte  le  compofizioni , nelle  quali_fi  mette 
la  colletta. 


AVVERTIMENTI. 

1.  Sì  avverte  il  Leggitore  ^ che  allora  quando 
io  parlo  di  \}ippe , t di  altri  piatti , intendo 
fempre  di  farli  per  due,  o tre  perfone,  però 
parlo  in  ogni  luogo  della  dofe  , che  in  ejjì  van- 
no fecondo  quejla  quantità.  V oì  pero  dovete  re- 
golarvi fecondo  la  moltiplicita  delle  perfone , 
che  faranno  in  tavola. 

1.  Nel  decorfo  di  quefio  Libro  trattando  io  di 
far  rjippe , o altri  piatti  di  magro  , troverà  chi 
legge  , che  mi  fervo  di  butiro  , e formaggio  Par- 
migiano. Avverto  però,  che  mancando  quefli  due 
generi , fi  può  fervire  dell'  olio  dolce  invece  del 
hutiro , e del  formaggio  nofirale  dolce  in  lieogo 
del  Parmigiano , e fe  faranno  giorni  di  graffo  ^ 
in  vece  dell'  olio , e del  butiro  fi  può  fervire 
del  tardo  buono , e fe  è vigilia , del  foto  olio 
tlolce.  . . , 

3,  Troverà  pure  fpejfo  quefio  termine  jpet[ierta 
dolce  i dovete  intendere  per  ejfa  pe^e  dolce^ , can- 
nella , noce  mofcata , e garofani  in  affai  minar 
quantità  degli  altri  generi  t ma  il  tutto  pefia 
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ajieme,  e a dlfcre\ione  delle  \uppe  y 0 piatti  y 
che  dovete  preparare. 

4.  Quando  fi  dice  \uppa , s'  intende  , che 
nella  terrina  y ove  fi  porrà  la  compofi^ione  yfia~ 
no  preparate  le  fette  , 0 crofielle  di  pane  ab- 
brufiolito.  Dove  poi  nuderanno  le  crofielle , s'  in- 
dicherà y allorché  fi  tratterà  delle  [uppe,  0 piatti , 
che  la  richiedono  , e quando  non  vi  fi  trovano 
indicate , ci  fi  porranno  le  fette. 

5.  Il  cuoco  deve  ajfaggiare  ogni  vivanda  per 
non  avere  ad  ifbaglìare  nel  farla  0 troppo  in- 
fipida  , 0 troppo  jalata. 

6.  Si  avverte  di  mandare  in  tavola  ogni  truppa 
calda  y e quello , che  più  preme  , la  mandi  con 
fomma  pulirla.  Se  poi  vi  farà  alcuna  truppa  y 
che  debba  eomparire  in  tavola  fredda  , s indi- 
cherà a fuo  luogo. 

Modo  dì  preparare  il  pane 
abbrujìolito. 

Prima  d’  ogn’  altra  cofa  dovete  preparare 
il  pane  per  la  zuppa  , il  che  fi  fa  così.  Ptcti- 
dete  uno , o più  pani  fecondo  la  quantità 
della  zuppa  , che  dovete  fare  , purgatelo  della 
fuperficie  col  grattacafcio  ; tolta  efla  fuperfì- 
cie  , dovrà  levare  tutta  la  mollica  , e le  crq- 
fte  abbruftolite  in  maniera  , che  perdano  il 
colore  di  cannella  chiara  , e di  effe  vi  fervi- 
rete  per  quelle  zuppe , che  le  richieggono  ; 
così  pure  abbruftolirete  le  fette  di  pane  per 
quelle  zuppe  > fotto  delle  quali  le  dovete 
mettere. 
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Zuppa  di  gambi  di  Lattuga. 

Prendete  gambi  di  lattuga  , purgateli  bene  , 
e fettateli  in  acqua  chiara  , di  poi  lelTateli 
con  un  poco  di  Tale  ; cotti  che  fono  , lafcia- 
teli  colare  , quindi  prendete  una  cazzarola  , 
metteteci  due  oncie  di  butiro  , e ponetela  a 
liquefare  nel  fornello,  tiitateci  cipolla,  er- 
bette , e timo  , poneteci  fale  , e fpezierla  dol- 
ce , lardandola  foffriggere  infieme,  e poi  met- 
tete dentro  elTa  cazzarola  i gambi  , lafciandoli 
incorporare  infieme  , poneteci  dopo  un  quar- 
tino di  latte.  Quando  la  dovete  mandare  in 
tavola,  sbatteteci  due,  o tre  rolli  d’ uova  con 
un  pizzico  di  farina  , {temprati  con  un  poco 
di  latte  , mefcolate  bene  la  detta  compouzio- 
ne  , e,- fTnàlmente,  poneteci  dentro  due  onde 
di  Parmigiano , e mandatela  a tavola  nella 
terrina  preparata  con  fette  ec. 

Zuppa  di  ohhiette  , o fia  la  parte 
verde  delle  cqfie. 

Prendete  le  obbiette  , levate  loro  tutte  le 
code  , lafciando  il  'folo  verde  , lavatele  bene, 
e poi  lelTatele  con  fale  , indi  fpremetele  , e 
tritatele.  Quindi  prendete  una  cazzarola  , po- 
neteci due  oncie  di  butiro , fatelo  liquefare 
^come  fopra  , tritateci  un  poco  di  erbetta  , 
metteteci  fale  a giudizio , e fpezierla  dolce  , 
e le  obbiette  , fate  foffriggere  il  tutto  fintan- 
toché fra  bene  incorporato  : di  poi  vi  mette- 
rete fuco,  di  pefee  a giudizio , e finalmente 
ponete  nella  terrina  preparata  con  pane  già 
bollito  nel  brodo  di  pefee,  indi  mandatela  in 
tavola  ec. 
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Zuppa  di  rape. 

Prendete  le  rape,  mondatele  bene  dalla  fua 
corteccia,  e fettatele  a dadi  ; avvertite  , che 
effe  frano  tenere  , leffatele  con  un  poco  di 
fale  , indi  fatele  fcolare.  Prendete  quindi  una 
cazzarola  , metteteci  due  onde  di  butiro  , e 
ponetela  al  fornello  a liquefare  , dopo  pone- 
teci le  dette  rape  con  fale  , e fpezieria  dolce  ; 
fate  , che  si  incorpori  bene  afiìeme  , poi  po- 
neteci un  quartino  di  latte  , prendete  una  ci- 
polla , trapuntatela  con  quattro  , o cinque' 
garofoli  , e ponetela  nella  detta  compofizio- 
ne  , e cotta  che  Ila , levate  la  cipolla  , sbat- 
teteci tre  rolli  d’  uovi  con  un  pizzico  di  fa- 
rina , ftemprateli  con  un  poco  di  latte  , e 
metteteli  nella  detta  compofizione  , mefcolan- 
do  il  tutto  ben  bene  , e quando  la  dovete 
mandare  in  tavola  , mefchlateci  due  oncie  di 
Parmigiano  grattato  , e ponetela  nella  Ter- 
rina ec. 


Zuppa  di  pifelli  teneri. 

Levati  dalla  buccia  , o fcorza  i pifelH  , 
prendete  due  oncie  di  butiro  , e pofto  in  una 
cazzarola  , ponetelo  a liquefare  nel  fornello  , 
dopo  tritateci  cipolla  , erbetta  , e majorana  , 
fate  foffriggere  bene  il  tutto  , e giunto  il  fritto 
a dovere  , metteteci  i pifelli,  mefcolateli  fem- 
pre  , fintantoché  perdano  il  loro  gufto  ; po- 
neteci fale  , e formaggio  Parmigiano  grattato. 
Di  magro  poi  olio  dolce , fuco  , o coli  di 
pefce  con  pane  bollito  in  detto  brodo  , ma 
afciutto  , mettete  il  tutto  nella  terrina,  e man- 
datela ec. 
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Zuppa  di  cavoli. 

Provvedete  cavoli  teneri  , politeli  bene  , e 
lelTateli  con  un  poco  di  fale  ; cotti  che  fono , 
fpremeteli  bene , poi  tritateli.  Prendete  quin- 
di una  cazzatola,  metteteci  due  onde  di  bu- 
tiro  , fatelo  liquefare  come  fopra  , poneteci  i 
cavoli  con  fale  , e fpezieria  dolce  ; di  poi  che 
fi  faranno  incorporati  , metteteci  un  quartino 
di  latte  , lafciando  , che  il  tutto  bolla  bene  , 
e cotti  che  fono  , prendete  tre  rolli  d’  uova 
con  un  pizzico  di  farina  , sbatteteli  bene  , 
fcioglieteli  con  un  poco  di  latte  , e gettateli 
nella  detta  compofizione  , andatela  fempre 
mefcolando  fintantoché  vi  refta  invernicciato 
il  cucchiaro  , mifchiateci  in  fine  due  oncie  di 
Parmigiano  grattato  , e mandatela  in  tavola  ec. 

Purè  di  pifelli  d'  inverno. 

Prendete  ceci  bianchi , che  fieno  cotrorl  , 
purgateli,  e poneteli  a cuocere,  cotti  che  fo- 
no , levateli  dal  fuo  brodo  , peliate  elfi  ceci 
nel  mortaro  , e raffinati  che  fono  , palTateli 
per  lo  llaccio  con  un  cucchiaro  di  legno  ; di 
poi  prendete  de’  fpinacci , puliteli  , e lavateli 
bene  , e metteteli  in  acqua  bollente  , ed  al- 
zato il  bollore , cavateli , e fpremeteli  bene  , 
prendete  una  cazzatola  , metteteci  due  oncie 
di  butiro  , fatelo  liquefare  come  fopra,  trita- 
teci cipolla  , erbetta  , e majorana  , fate  il  tutto 
foffriggere  , e foffritto  abballanza  , poneteci  li 
fpinacci  con  fale,  fpezieria  dolce,  mefchla- 
teli  bene  , quindi  vi  metterete  mezzo  caffulo 
di  brodo  di  elfo  cece  , fatelo  bollire  fintan- 
toché fi  confumi  eflb  brodo.  Cavateli  dal 
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fuoco  , paffate  effi  fpinacci  in  un  diverfo 
piatto  del  cece  per  lo  ftaccio.  Prendete  una 
cazzatola  pulita , e poneteci  dentro  li  ceci 
paffati  colli  fpinacci  : fi  avverte  , che  gli  fpi- 
nacci fieno  in  maggior  quantità  delli  ceci  , 
perchè  venghino  verdi  j le  poi  venilTe  troppo 
denfa  , aggiungeteci  il  brodo  de’  ceci , ovvero 
brodo  , o fuco  di  pefce.  In  quella  zuppa  ci 
fa  bene  il  pane  bollito  col  brodo  del  detto- 
cece  , oppure  il  pane  fettato  a dadi , e fritto 
o nel  butiro  , o nell’  olio  dolce.  Polla  la  pure 
nella  terrina , fpargeteci  fopra  il  detto  pane 
fritto  , e mandatela  in  tavola  ec. 

Zuppa  di  pomi  d' oro. 

« 

Ponete  due  oncie  di  butiro  in  una  cazza- 
tola , ed  una  cipolla  fettata  in  piano  , ed  i 
pomi  d’  oro  paccati  in  piano , poneteli  al  for- 
nello , lafciandola  incorporare  , poi  metteteci 
fale  , quattro  garofani , e llecche  di  cannella 
a giudizio  , fateli  cuocere  fintantoché  fiano 
disfatti  bene.  Se  è vigilia,  poneteci  un  caz- 
zatolo di  fuco  , ovvero  di  brodo  di  pefce  , 
fe  poi  non  è vigilia  , metteteci  un  bicchiere 
di  latte  , lafciandoli  bollire  , e cotti  che  fa- 
ranno, paffateli  per  llaccio , quindi  ripone- 
teli nella  cazzatola  pulita  , e fateli  bollire. 
Poi  preparate  nella  terrina  il  pane  bollito  nel 
brodo  di  pefce , ma  fate , che  il  pane  fia 
afciutto  , gettatevi  fopra  la  detta  falfa  ; fe  poi 
non  vi  folle  brodo  di  pefce  per  farci  bollire 
il  pane,  vi  potete  fervire  delle  fette  come 
fopra  abbrullolite  , e mandatele  in  tavola  ec. 


Zlìppa  dì  gobbi  (i). 

Prendete  gobbi  teneri  , mondateli  , e pur- 
gateli bene  sì  di  fuori  , come  al  di  dentro  ; 
tagliate  effi  gobbi  alla  groffezza  di  un  dito  \ 
fateli  cadere  nell’  acqua  chiara,  allorché  li  ta- 
gliate , leflateli  con  un  poco  di  fale,  e dipoi 
colata  che  fia  bene  1’  acqua , fpremeteci  lu- 
bito  un  poco  di  limone,  o arancio , o aceto, 
mefcolandoli  fottofopra  a modo  di  caftagne  , 
e lafciateli  di  nuovo  colare,  quindi  prendete 
una  cazzarolai,  metteteci  due  onde,  di  butiro , 
fatelo  liquefare,  dopo  tri:ateci  un  poco  di 
baflìlico  , majorana  , erbetta , ed  un  pizzico 
d’aglio,  metret.'d  Itile,  e fpezieria  dolce, 
fate  il  tutto  fofftiggere  , e poi  poneteci  li  gob- 
bi , dando  loro  però  prima  una  lavata  con 
acqua  calda , mefcolateli  fpeflb  , lafciandoli 
incorporare  , metteteci  dopo  un  ramajolo  di 
fuco  , oppur  di  brodo  di  peice  , e mezzo  ra- 
majofo  di  coli  , ovvero  un  bicchiere  di  latte. 
Cotti  che  fono  , sbatteteci  due  rolfi  d’  uova 
con  un  pizzico  di  farina  , temprateli  bene  o 
con  latte,  o con  fuco  di  pefce  , poneteli 
nella  compofizione  , maneggiateli  fintantoché 
fi  ftringano,  in  fine  mefchiateci  due  onde  di 
Parmigiano  grattato , ponete  il  tutto  nella  ter- 
rina , e mandatela  in  tavola  ec. 


(i)  Pianta  del  carciofo  ricoricata. 
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Zuppa  di  felleri. 

Prendete  felleri  teneri , tritateli  in  acqua 
chiara  , e così  leflateli  con  un  poco  di  Tale  ; 
cotti  che  fono  fateli  fcolar  bene  ; quindi  pren- 
dete una  cazzatola,  poneteci  un’oncia  di  bu- 
tiro , e fatelo  liquefare  come  fopra,  tritateci 
cipolla,  erbetta,  e majorana , fate,  che  s’in- 
corporino , dopo  poneteci  i felleri  con  fale , 
e fpezieria  dolce.  Uniti  che  faranno  colla  detta 
compofizione , metteteci  un  quartino  di  latte, 
sbatteteci  due  roffi  d’  uova  con  un  pizzico  di 
farina,  e ftremprateli  con  un  poco  di  latte, 
poneteli  nella  cazzatola,  e fateli  unire  , e 
poco  prima  di  mandarli  in  tavola , mifchia- 
tevi  due  onde  di  parmigiano  grattato,  poi 
ponete  il  latte  nella  terrina  con  fette  bruftoli- 
iite  , ovvero  con  pane  bollito  o nel  fucco,  o 
nel  brodo  di  pefce.  Se  è vigilia,  fervitevi  del 
latte  d’  amandòrle , e per  ftringerlo  poneteci 
un  poco  di  colletta. 

Zuppa  di  carote. 

Prendete  le  carote  , rafchiatele  , e pulitele 
bene , fpaccatele  nel  mezzo , levatele  il  mi- 
dollo , tritatele  in  acqua  chiara , pigliate  una 
cazzatola  con  due  oncie  di  butirro , e fatelo 
liquefare,  poi  tritateci  cipolla,  e majorana, 
e fatela  foffriggere  abbaftanza,  quindi  mette- 
teci le  carote,  mefcolatele  bene,  poneteci 
file , e fpezieria  dolce  , fatele  cuocere  bene , 
giacché  quefte  non  lì  leflaHO  : cotte  che  fono 
metteteci  brodo  , e fucco  di  pefce  unito  con 
colletta , ovvero  fervitevi  del  latte  , tritateci 
un  poco  di  erbetta  , e fatele  incorporare  j 
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sbatteteci  due  roflì  d’ uova  con  un  pizzico  di 
farina , {temprati  con  un  poco  di  latte  , in 
fine  mefcolateci  due  oncie  di  parmigiano  grat- 
tato , e mandateli  in  tavola  nella  terrina  con 
fette  ec. 

Zuppa  di  radiche  di  pajiinacke. 

Per  farla  con  butirro  ec.  la  farete  come  la 
fuddetta  delle  carote.  Per  farla  poi  di  vigilia, 
fatela  come  fegue. 

Pulite  le  paftinache  come  le  carote  , e fa- 
tele cóme  le  fuddette  , poi  tritata  cipolla , 
erbetta,  e majorana,  purgate  bène  una  far- 
della,  o alice  dalle  fue  fpine,  e fquame  , met- 
tete il  tutto  in  una  cazzatola  con  olio  dolce , 
e fate  il  tutto  folFriggere  afiìeme  , e ciò  fatto 
ponetevi  le  dette  radiche  con  poco  fale , e 
fpezieria  dolce,  fatele  incorporare-,  poi  met- 
teteci un  cazzarolo  ( i ) di  brodo  di  pelce  , 
ed  uno  , di  coll;  il  che  fe  mancalTe,  {èrvitevi 
del  latte  di  amandorle  palTate  per  lo  fi^accio 
con  un  poco  di  colletta,  ma  quella  la  met- 
terete quando  l’ avrete  a mandare  in  tavola  , 
e nello  ftefTo  tempo  fpremeteci  un  poco  di 
limone , o di  arancio , e mandatela  in  ta- 
vola ec. 

Zuppa  di  marignani  detti 
melan^ani,  (i) 

Prendete  i marignani , che  non  fieno  pafla- 
ti , mondateli  bene , feltateli  a dadi  in  acqua 

(1)  Cafullo. 

(2)  Specie  di  :^ueca  quafi  rotonda  di  color 
ro£b  dentro  , e fuori , chi  fi  coltiva  negli  ortiy 
da  noi  detta  Tomatica, 
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chiara , leflateli  con  poco  fale  , e poi  pone- 
teli a colare  : ìndi  prendete  una  cazzatola , 
metteteci  due  oncie  di  butiro  ; fatelo  lique- 
fare, dopo  tritateci  cipolla,  ballìlico  , timo» 
ed  erbetta , e fate  il  tutto  foffriggere , poi 
poneteci  li  marignani  con  fale , e fpezieria 
•dolce,  fateli  incorporar  bene,  quindi  ci  met- 
terete un  cazzatolo  di  luco  di  pefce,  e mezzo 
di  coli.  In  mancanza  di  quello  fervitevi  o 
del  latte , o pure  del  latte  di  amandorle  , fer- 
vendovi però  del  latte  sbatteteci  rolli  d uova , 
e ci  metterete  tormaggio  parmigiano , come 
nell’  altre  zuppe.  Cotti  che  fieno , poneteci 
un  poco  di  colletta , mifchiando  bene  la  detta 
compofizione , mettete  il  tutto  nella  terrina , 
ove  fia  preparato  il  pane  bollito  in  brodo  di 
pefce  , ma  afciùtto , ed  in  mancanza  di  elio 
brodo,  fette  abbrullolite  ec. 

Zuppa  di  fpinacci. 

Prendete  li  fpinacci , purgateli , e lavateli 
bene,  quindi  premofciateli  con  acqua  bollen- 
te , poi  fpremeteli  , e tritateli.  Pigliate  una 
cazzatola , metteteci  due  oncie  di  butiro  , e 
fatelo  liquefare.  Di  poi  tritateci  cipolla,  er- 
betta, e majorana,  e fate  foflFriggere  il  tutto, 
indi  metteteci  li  fpinacci  ben  fpremuti  con 
fale,  e fpezieria  dolce,  fate,  che  s’incorpori 
bene,  e poi  metteteci  un  quartino  di  latte, 
e fateli  bollire  fino  a tanto  che  fieno  giunti 
a cottura;  prendete  cinque,  o fei  amandorle 
dolci,  abbruftolitele , peftatele , e raffinatele 
bene  , {tempratele  con  un  poco  di  brodo  de- 
gli fleffi  fpinacci,  prefo  dalla  cazzatola,  get- 
tatele in  efla  compofizione , sbatteteci  tre  roflì 
d’uova  con  un  pizzico  di  farina,  poneteli 
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nella  ftelTa  compofizione , mifchiateli  in  ma- 
niera , che  refti  lattiginofa , in  fine  tre  oncie 
di  parmigiano  grattato , indi  mandatela  in  ta- 
vola ec. 

Zuppa  di  cojìe  d' abbiette,  (ij. 

Prendete  le  femplici  coffe  d’ obbiette,  puli- 
tele da’ Tuoi  fllacci , e lavatele  bene,  taglia- 
tele della  groflezza  d’  un  dito  , lefTatele  con 
poco  fale , e fatele  poi  colare.  Pigliate  una 
cazzarola  , metteteci  olio  dolce  a giudizio 
con  un  fpico  d’  aglio  , erbetta  , majorana  , e 
timo , il  tutto  tritato  , fatelo  foffriggere  a do- 
vere , indi  metteteci  le  coffe  d’ obbiette  con 
fale , e fpezieria  dolce , lafciatele  incorporar 
bene , e poi  poneteci  o brodo , o fuco , o 
coli  di  pefce , lafciatele  cuocere;  quindi  pren- 
dete due  oncie  di  amandorle  dolci  , abbru- 
ffolitele,  peffatele , e pafTatele  per  lo  faccio, 
ffempratelc  con  un  poco  di  brodo  di  pefce  , 
e poi  gettatele  nella  detta  cazzarola , fatele 
pigliare  corpo , uniteci  un  poco  di  colletta , 
e fucco  di  limone , o arancio , mandatela  in 
tavola  con  fette  ec. 

Zuppa  di  torjì  di  cavoli  fatta  a rape 
di  vigilia  per  l'inverno. 

Prendete  i cavoli  fopraddetti  , mondateli 
bene  della  fua  fcoiza,  fcttaleli  a dadi  full’ 
acqua  frefca , poi  IcfTateli  con  un  poco  di  fa- 
le, e fateli  colare.  Quindi  prendete  una  caz- 
zarola, metteteci  due  oncie  di  butirro,  fatelo 
liquefare , e poi  tritateci  pure  majorana , baf- 

(i)  Comunemente  le  cojle. 
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fiHco  , ed  erbetta  con  una  pieili  di  ròfmarino 
in  polvere,  fatele  foffriggere  a dovere,  indi 
poneteci  li  cavoli,  inpolverizzateli  con  lale , 
e fpeziena  dolce,  fateli  incorporare,  e poi 
metteteci  un  quartino  di  latte,  lafciateli  • cuo- 
cete , e cotti  che  fono , sbatteteci  tre  rodi 
’d’uova  con  un  pizzico  di  farina,  ftemprateli 
con  un  poco  di  latte  , e gittati  nella  compo- 
fizione , in  fine  metteteci , e mefcolateci  tee, 
oncie  di  parmigiano  grattato , e mandateli  in 
tavola  ec. 

Zuppa  di  cavoli , e.  rifa. 

Prendete  cavoli  tenew , puliteli,  ledateli, 
tritateli , e fpremeteli  ; pigliate  poi  una  caz- 
zatola, metteteci  due  oncie  di  butiro  , enfia- 
telo liquefare  , poneteci  un  fpico  d’  aglio  ma- 
cato , e majorana  trita , fate  il  tutto  foffrig- 
gere, indi  poneteci  li  cavoli  con  fale,  e fpe- 
zien'a  dolce,  diteli  incorporare  mefcolandoli 
fpedb  ; dopo  poneteci  un  bicchiere  di  latte  , 
lafciateli  cuocere  bene.  Prendete  un’  altra  caz- 
zatola, metteteci  due  oncie  di  butirro  , e li- 
quefatto che  fra,  gettateci  un  picciolo  pizzicc) 
di  cipolla  tritata,  e fatela  foffriggere,  poi 
prendete  quattr’  oncie  di  tifo  prima  purgato  , 
e fatto  ftare  in  fufione  , colatelo  , mettetelo 
dentro  la  cazzatoli  lafciandolo  crefeere , ed 
incorporare  , metteteci  pure  fale  , e fpe zieria 
dolce  , mifchiatelo  fpeffo , perchè  nè  fi  at- 
tacchi , nè  fi  abbrucci , metteteci  un  bicchier 
di  latte  , e cr^feiuto  che  farà  a dovere  , uni- 
telo colli  cavoli,  mefchiateli  bene,  e inifchia- 
teci  ancora  due  oncie  di  parmigiano  gratta* 
to , e mandateli  in  tavola  ec. 
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Zuppa  di  cavoli , e Lenti, 

Li  cavoli  fateli  cóme  fopra,  ma  invece  del 
latte metteteci  il  brodo  delle  lenti. 

Prendete  poi  le  lenti  di  buona  cottura  , e 
purgatele  bene , fatele  cuocere  in  acqua  di 
cola  ; poneteci  ùn  pizzico  di  mentuccia  con 
cinque,  o fei  fpiche  d’aglio  tritato,  fale , ed 
olio  dolce.  Cotta  che  fara,  pafTate  la  meta  di 
effa  nello  ftaccio , e gittatela  nella  cazzarola 
de’  cavoli  coll’  altra  metà  delle  lenti  intiere. 
Se  avrà  bifogno  di  umido,  poneteci  il  brodo 
delle  lenti;  indi  mandatela  in  tavola  ec. 

Zuppa  di  ceci  bianchi  alla  purè  * 

Prendete  ceci  bianchi , che  fieno  cottori , 
purgateli,  e fateli  cuocere  in  acqua  di  cola, 
e cotti  che  faranno,  poneteci  aglio  tritato, 
6 rofmarino  in  polvere,  fale,  ed  olio  dolce, 
e fateli  incorporare , di  poi  levateli  dal  fuo 
brodo,  peftateli,  e palfateli  per  lo  ftaccio, 
ftemprateli  col  brodo  di  efli  ceci,  e rimette- 
teli nella  cazzarola  pulita  , fateli  ribollire , 
fate,  che  non  fianè  troppo  denfa,  nè  troppo 
liquida;  quindi  prendete  il  pane,  e friggetelo, 
come  fi  è detto  della  purè  di  pifelli  d’inver- 
no, e fervitevene,  come  in  efla  purè  d’in- 
verno ec. 

Zuppa  di  ceci  rojfi  , e lafagne. 

Fate  de’  ceci  rolli  , come  avete  fatto  de’ 
cecj  bianchi  , e conditeli  come  elli , ma  fate , 
che  vi  refti  il  brodo  fufticiente  a cuocere  le 
Ufagne , o altra  palla;  cotti  colateli  , e poi 
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prendete  la  quarta  parte  dei  ceci , peftateli , 
e paflateli  per  lo  ftaccio  ; quindi  fate  cuocere 
le  lafagne  col  brodo  dei  ceci , e cotte  tem- 
prate la  purè  col  brodo  di  lafagne  a giudi- 
zio , mefchiatela  bene , e raandatcia  in  ta- 
vola ec. 


Zuppa  di  rifa  , e pomidoro. 


Prendete  il  rifo , e fatelo  come  nella  zuppa 
de’  cavoli , e tifo.  Prendete  li  pomidoro , e 
fateli  come  nella  zuppa  dì  effi  pomidoro . 
Unite  l’una  , e l’altra  compofizione , mette- 
teci un  bicchier  di  latte,  e due  oncia  di  par- 
migiano grattato , mefcolatelo  affieme  nella 
zuppa,  e mandatela  in  tavola  ec. 


Zuppa  di  rifo  in  cagnoni. 

Prendete  il  rifo  , pulitelo , e mettetelo  in 
fufione  , prendete  una  cazzatola  , poneteci 
dueonciedi  butirro,  e fatelo  liquefare  , ^met- 
teteci il  rifo  , e fatelo  cuocere  , come  nella 
■ zuppa  de’ pomidoro;  di  poi  metteteci  fale , 
e fpezieria  dolce  , fate  che  s’ incorpori  : ' po- 
neteci poi  un  quartino  di  latte , lafciatelo  cre- 
fcere  , metteteci  due  o«cie  di  parmigiano , e 
qua;  rolli  d’uova  sbattuti,  mefchiateli  bene 
nella  c.:^  oofizione , e mandatela  in  tavola  ec. 

Minestra  di  fementinn  , o alita 
pajla. 

In  tre  maniere  può  prepararfi  quella  minc- 
Ara,  ed  io  in  tutte  tre  le  maniere  ve  la  ad- 
dito, E la  prima  11  è , che  prefa  la  palla  la 
dovete  cuocere  nel  brodo  di  pefce  rofpo  , o 
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di  merluzzi , e cotta  , metteteci  un  cafullo  di 
fucco , ed  un  altro  di  coll  di  pefce  con  fpe- 
xieria , mefchiatela  bene,  e mandatela  in  ta- 
vola ec. 

La  feconda,  prendete  mezza  libbra  di  aman- 
dorle  dolci , pulitele  della  fua  corteccia  , pe- 
ftatele , e raffinatele  bene , ftempratele  con 
«n  boccale  di  acqua  , paffatele  nello  {laccio  ; 
dippoi  prendete  una  cazzatola , metteteci  il 
detto  latte  con  fale,  e fatelo  bollire,  e men- 
tre bolle , poneteci  nove  oncie  di  feraentina , 
e cotta  che  farà,  metteteci  zucchero',  e can- 
nella fpolverizzata , datela  in  tavola  ec. 

La  terza , prendete  un  bicchier  di  latte  , e 
fatto  bollire  metteteci  nove  oncie  di  femen- 
tina  con  fale , e cotta , metteteci  tre  oncie 
di  parmigiano , e due  di  butirro  liquefatto , 
mandatela  in  tavola  ec. 

Oglia  alla  Spagnuola  di  vigilia» 

Prendete  il  cece  bianco,  cuocetelo,  e con- 
ditelo , come  fi  è detto  de’  ceci  bianchi  alla 
purè , prendete  poi  una  cazzatola  con  olio 
dolce,  balTilico,  timo,  e majorana,  il  tutto 
tritato , pigliate  una  mezza  libbra  di  tarantel- 
le , e due  alici , o faldelle  , il  tutto  ben  pu- 
lito , ed  il  tarantelle  diffalato  , tagliaftìlo  a 
dadi  groffi,  e mettetelo  in  detta  cazzatola 
con  le  alici , fateli  foffriggere  , e cotti  che 
fono  i ceci , mettete  anch’  elfi  nella  fleflTa  caz- 
zatola , lafciandoH  incorporare  affieme.  Pren- 
dete quindi  de’  torfi  di  cavoli , rape  bianche , 
fettateli  a dadi , poi  radiche  di  erbetta  , fe- 
leri , e tagliateli  in  lunghezza  di  poco  meno 
d’ un  mezzo  dito,  e lenate  ogni  cofa  con  fa- 
le , e prefa  un’  altra  cazzatola  con  aglio  tritato, 
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»glio,  e rpe7Ìena  dolce  fateli  foffriggere  , e poi 
metteteci  le  dette  erbe;  incorporate  che  fono, 
mettete  il  timo  nella  cazzatola  del  cece  , la- 
feiate , che  fi  unifeaflo  , e poi  metteteci  le 
dette  erbe , e cavoli  ec.  Incorporati  che  fa- 
ranno , mettete  il  tutto  nella  cazzatola  def 
cece,  1 afe  late , che  fi  unifeano  bene  infieme, 
e poi  mandatela  in  tavola  ec. 

Zuppa  di  gamberi  di  fiume 
e grand.  ^ 

LelTate  i grand  , e gamberi  con  poco  fa- 
le , e poi  capate  li  gamberi , cavando  loro  il 
pieno  del  corpo,  e le  tefte  infieme  co’ gran- 
ci , peftateli  bene  aflìeme,  e ftemprateli  collo 
Iteflb  brodo,  paflateli  per  canavaccip.  Fate 
bollire  quello  brodo  con  un  poco  di  colletta 
con  olio,  e fpezieria  dolce  , gittandoci  il 
pieno  delli  gamberi , fateli  bollire  aflìeme , c 
cotti  mandateli  in  tavola  ec. 

Zuppa  di  grand  di  mare. 

Lavati  bene  i grand , metteteli  in  una  caz- 
zatola con  olio , o pur  butirro  , cipolla  , er- 
bette , e majorana  tritaj:a  , fate  il  tutto  foffrig- 
gere  , e poi  metteteci  li  granci  con  poco  di 
lale , e fpezieria  dolce , e volgeteli  fottofopra 
flnatantoche  fi  fieno  incorporati , gittandoci 
brodo  di  pefee  ; ed  in  mancanza  di  elfo  met- 
teteci acqua  , e fateli  cuocere.  Indi  cavateli , 
lafdandoli  colare  filila  cazzarola,  peftateli, 
e ftemprateli  còllo  fteflb  brodo , palTateli  per 
canavaccio,  e fpremeteli  bene,  prendete  le 
croftelie  di  pane , e fatele  bollire  in  detta 
compofizione , e /premeteci o limone,  o aran- 
cio, e mandatela  ec. 
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Zuppa  di  panocchie. 

Farete  quefta  zuppa  nella  fteffa  maniera  di 
quella  de’  granei  di  mare  fuddetta. 

Zuppa  di  tartufali , e cardarelli. 

Se  le  cardarelle  faranno  frefche , pulitele 
bene  , e mettetele  in  fufione , fe  lècche , met- 
tetele in  fufione  il  giorno  avanti  con  acqua 
tepida.  I^endete  una  cazzatola  con  aglio  tri- 
tato, erbetta,  majorana,  fate  il  tutto  foffrig* 
gere  , quindi  poneteci  le  cardarelle  con  fale  , 
e fpezieria  dolce,  e fatele  incorporare , dipoi 
metteteci  un  cazzatolo  di  brodo  di  pefce  ( fe 
pur  piace  ) fe  non  poneteci  mezzo  cazzatolo 
di  acqua.  Prendete  un’  altra  cazzatola  con  un 
poco  d’  olio  dolce  , poneteci  i tartnfoli  fetta- 
ti , fe  fono  frefchi  i fe  fecchi,  fateli  Ilare  in 
fulìone,  poneteli  dentro  la  cazzatola  con  poco 
fale , e fpezieria  dolce , fateli  foffriggere  , e 
poi  metteteci  un  mezzo  bicchiere  di  vino  , 
fatelo  confumare,  metteteci  quell’acqua,  nella 
quale  fono  flati  in  fufione  li  tartufoli.  Cotti 
che  fono , metteteli  nella  cazzatola  delle  car- 
darelle,  fate,  che  s’incorporino  benfe  infie- 
me , mandateli  in  tavola  con  fette  di  pane , 
e fuco  di  arancio. 

Zuppa  di  concole , e telline. 

Lavate  bene  le  concole,  e telline,  pren- 
dete una  cazzatola  con  olio  dolce , e fpezie- 
rle , e poi  ponetevi  1«  concole , fatele  fof- 
friggere a fuoco  gagliardo,  e venitela  mefco- 
lando  fpeffb.  Subito,  che  le  vedrete  aperte, 
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cavatele  dalla  coccia , e ,/alatele.  Mettete  il 
brodo  in  una  cazzarola,  e fatelo  bollire,  poi 
fpargetelo  fopra  -le  fette  abbruftolite  , metteì#v 
tevi  fopra  le  concole , fpremeteèi  un  mezzo 
arancio , e mandatela  in  tavola.  Cosi  pure 
farete  la  zuppa  delle  telline.  • 

Zuppa  di  pefce  a coli. 

Fate  bollire  le  crofteUe  , abbruftolite  nel 
brodo  di  pefce  , e metteteci  fpezierie  dolci , 
e quando  avrà  alzato'  il  bollore , poneteci  un 
cazzatolo  di  coli  di  pefce , e mandatelo  in 
tavola  con  poco  fuco,  e rafpatura  di  limone. 

Zuppa  di  pefce  lifcla. 

Cuccete  il  pefce  rofpò  , o merluzzo  con 
erbette , cipolla , una  carota  , màjorana  , e 
fale.,  e quattro  garofani , e poi  prendete  il 
pane  bruftolito  , fatelo  bollire  col  detto  bro- 
do , alzato  che  avrà  il  bo}lore,  ponetelo 
nella  terrina  con  un  poco  di  fpezieria  dolce , 
e mandatela  in  tavola  ec. 

Bagnomaria. 

Prendete  gli  uovi,  e sbatteteli  bene,  dopo 
mettete  nella  pignatta  per  ogni  Uovo  oncie  4. 
d’acqua,  ove  fono  gli  uovi  sbattuti  con  De, 
mefcolateli  bene  ; invece  però  viell’'acqua  vi  po- 
tete fervire  del  latte,  o del  lattS  di  amandorle 
palTato  per  canavaccio.  Quindi  prendete  una 
cazzatola  ftagnafa  capace  di  contenere  la  pi- 
gnata  , empite  la  cazzatola  di  acqua  fredda  , 
metteteci  la  pignatta  ben  coperta,  e^fatela 
bollire  , oflervate  però  , che  non  vi  entri 
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l’acqua  della  cazzatola,  e ftretta  che  Ila, 
cavatela,  e mettetela  cazjarolo  per  cazzarolo 
nella  terrina , ogni  cazzatolo  del  bagnomaria 
fpolverizzatelo  con  parmigiano,  e cannella, 
ed  in  fine  poneteci  due  onde  di  butiro  lique- 
fatto , mandatela  in  tavola  ec. 

Mìnejìra  di  iucca. 

Dopo  di  aver  ben  purgata  la  zucca  sì  al 
di  dentro,  che  al  di  fuori,  lefTatela,  e la- 
nciatela ben  colare , e poi  paffatela  per  lo 
ftaccio,  pofcia  ponetela  in  una  cazzatola  con 
file,  ed  incorporata  metteteci  quattro,  o cin- 
que rofii  d’ uova  sbattuti , e prima  di  man- 
darla in  tavola  mifchiateci  due  onde  di  bu- 
lino , e formaggio  parmigiano  , fpolverizza- 
tela  in  fine,  con  cannella , e fe  è di  vigilia  , 
metteteci  ' latte  di  amandorle  , cannella  , e 
zucchero. 

CAPITOLO  IL 

SOPRA 

L’ ALESSO,  OSSIA  BOLLITO. 

P er  fare  bene  gli  aleffi , e che  fian  di  bella 
veduta,  e di  buona  pulizia  ci  vuole  grande 
attenzione  tanto  pel  manzo , quanto  in  ogni 
fotta  di  pollame  ; per  fare  dunque  un  pezzo 
di  manzo , o di  vitello  aleflb , convien  prima 
baftonarlo  bene , dopo  di  ciò  fi  deve  lavar 
bene  coll’ acqua  calda,  laaneggiandolo  , e fpre- 
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mendolo  bene  , fintantoché  divenga  bianco  , 
e che  dia  fuori  il  fuo  fanguineo  colore  nell* 
acqua  ; di  poi  tornerete  di  nuovo  a mettere 
la  carne  nell’acqua  tepida,  e fi  torna  a fare 
come  la  prima , e poi  lavandolo  nell’  acqua 
frefca , la  metterete  nella  marmita  con  acqua 
'frefca  al  fornello  già  preparato,  e qui  fta  la 
pulizia  di  fchiumar  bene- la  marmita  dell’ alef- 
fo,  mentre  non  bafta  di  fchiumarla  una  fola 
volta  , ma  {lare  attento  per  fintantoché  la  maj- 
mifta  ne  dia  fuori  l’ultima  filila,  e in  queftf» 
maniera  il  vofiro  aleflb  farà  bianco  , e di  ot- 
tima qualità , e fempre  tenerlo  coperto  , e 
piyjo  di  brodo , perché  ie  fia  fcoperto  , fem- 
prrci  va  calando  la  polvere , che  in  cucina 
non  manca  mai  ; in  quefia  guifa  fi  fan  gli 
alefii  di  pollami  di  qualunque  forta  ; attefochè 
vi  vuole  di  faper  bene  aggiuftare  un  pollo 
per  mandarlo  in  tavola , o in  altro  modo  ; 
bifogna  faperlo  pulire  dentro  dalli  fiioi  inte- 
riori , quanto  al  di  fucvi  dalle  fue  piume  , 'e 
per  pulirlo  bene  bifogna  accendere  un  fornello 
di  carbone,  e quando  fia  ben  accefo,  fi  pren- 
de un(|  ftecco  di  legno  ben  polito,  fi  mette 
nell’  apertura  della  parte  bafla , e fi  fa  fcap- 
pare  nell’apertura  del  gozzo,  aperta  però  di 
dietro  il  collo  , tenendo  colla  punta  dello 
fiecco  la  punta  della  pelle  del  collo  del  pol- 
lojeandando  voltando,  e rivoltando  il  pollo 
con  diligenza , acciocché  fi  confumino  quei 
peli , che  oltre  le  piume  fi  trovano  , e oltre 
4i  ciò  gli  fi  deve  rimettere  il  petto , e le 
cofcie  con  buona  fimetria  : gli  fi  deve  tagliar 
il  collo  con  la  fira  tefia,  e giunture  dell’ale, 
e così  ridurre  il  pollo , o altro  animale  vola- 
tile domefilco  ; autti  vanno  bene  aggiufiati , 
o fian  per  aleflì , o fian  per  umidi  , o fian 
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perarrofti,e  fi  debbono  aggiuftare  con  buona 
fimetria  , tutti  vanno  pelati  "afciutti  fènr’  acqua 
bollente  ; quelli  alefit  , quando  fi  debbono 
mandare  in  tavola  con  una  buona,  e perfetta 
pulizia , bifogna  che  quando  li  cavate  dalla 
anarmjtta,  gettiate  loro  un  poco  di  brodo  fo-: 
pra,  e dar  a loro  una  rafchiata  con  il  taglio' 
•del  coltello,  e tornando  con  il  brodo  a ri- 
bagnarlo di  nuovo  , e fcolato  che  avrete  il 
piatto  deU’aleffo,  prenderete  un  afciuttatore 
bianco , e lo  afciuttarete  diligerrtemente , e 
metterete  intorno  dèli’  aleflb  delle  erbette  , e 
quello  in  qualunque  fotta  di  alelTo  o Ila  di 
graffo  , o fià.  di  magro. 

Per  maggior  pulizia  alcune  cuciniere , quando 
la  carne  è fchiumata , la  cavano  dalla  mar- 
mitta, e la  mettono  fopra  un  fciugamano  pu- 
lito, e con  effb  nettano  bene  -la  carne  dalla 
Schiuma  , che  potrebbe  ancor  effer  .rimalla 
fopra  di  effa , ficcome  vi  fono  .certi'  pezzi 
difficili  a tenerli  pyliti  ; e ciò  fatto  fiibito  fi 
ritorna  a metter  la  carne  nella  fua  marmitta., 
a*ciò  profegua  la  fua  cottura. 


DEI  FRITTI. 


57 


CAPITOLO  III. 


.'DI  OGNI  SORTE  DI  FRITTI  O IN 
BIANCO,  O DI  COLORE,  DI 
MAGRO,  DI  ERBE  ec. 


Fritto  di  ^rajfo  di  cervelli, 

«■ 

Si  prende  il  cervello  di  manzo,  o di  vitel- 
la, o qualunque  altra  forta,  e fi  proIelTa  con 
un  poco  di  fale  , e fecondo  la  qualità  delle 
beftie  lì  deve  far  bollire  per  farlo  arrivare 
alla  fua  cottura  ; poi  ne  farete  le  fette  fe- 
condo il  volilo  genio  , poi  sbatterete  due 
uova  fecondo  la  quantità  del  cervello  in  una 
pignatta , rolTo  , e chiara  inlìeme  , e vi  met- 
terete un  poco  di  fale,  un  pizzico  di  farina, 
e lo  sbatterete  per  la  feconda  volta,  accioc- 
ché s’ incorpori  bene  ogni  cofa  ; dipoi  pren- 
derete il  cervello , e lo  metterete  in  un  piat- 
to alquanto  cupo , e che  il  detto  cervello  fia 
prima  infarinato,  e vi  getterete  fopra  gli  uovi 
sbattuti,  e li  farete  incorporare  infieme , dopo 
di  ciò  prenderete  una  padella  ben  pulita,  in 
cui  porrete  il  butiro  a giudizio ,'  fecondo  la 
quantità  del  cervello , che  dovrete  friggere  , 
e dovete  Rare  attento  di  rivoltate  fpeffo,  ed 
a fuo  tempo  il  medefimo  fritto  con  la  me-  • ^ 
flola  , e quando  è arrivato  a fua  cottura , 
deve  il  medefimo  fuonare  , come  fe  foffe 

C 5 
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carta  ; e quefto  metodo  di  friggere  dev^  fer- 
vire  per  ogni  forta  di  fritture  tanto  di  graffo , 
quanto  di  magro. 

Per  fare  un  fritto  dell'  ^ejfo 
cervello. 

Prenderete  due  uovi , li  sbatterete  in  una 
cazzatola,  dove  metterete  un  buon  pizzico  di 
farina,  un  poco- di  latte,  e l’affinerete  bene 
infieme  ; inoltre  metterete  cipolla,  e maggio- 
rana trita,  rafpatura  di  limone,  e tornerete 
ad  incorporarle  infieme  , e dopo  vi  metterete 
il  crivello  infarinato  come  fopra  ; queffa  fteffa 
compofizione  ferve  a friggere  carote , pafti- 
nache , perfidie,  bericnocoli,  fichi  immaturi, 
noci  immature,  ed  altro,  e per  diftinguere 
bene  tutte  le  fopraddette  robe  , come  fi  deb- 
ban  cuocere  prima  di  friggerle , io  qui  vi 
dirò  la  maniera  , che  confifte  prima  nel  lef- 
farli,  e farli  arrivare  alla  fua  cottura,  fecondo 
le  fue  fpecie , perchè  chi  vorrà  più  cottura, 
e chi  ne  vorrà  meno  ; così  bifogna  , che  re- 
goli il  giudizio  di  chi  vuole  efercitare  il  me- 
llier  di  cucinare  ; folochè  ogni  forta  di  Iella- 
tura  di  ogni  forta  di  erbe  , o frutti  fempre 
vi  va  un  poco  di  fale  : dopo  leffata  che  fia 
ogni  forta  di  erbe  di  frutto  , fuorché  non  fi 
leffan  meloni  , mela  , bericuocoli , perfiche  , 
e gli  altri  tutti , e dopo  paffati , e fcolati  bene 
dalla  fua  acqua , fi  paffan  al  fornello^  con  bu- 
tiro  , erbe  di  odore  , fpezierie  dolci  , luco  , 
o fia  di  graffo  , p fia  di  magro , dopo  paffate 
così  tutte  le  fopraddette  robe  , che  vanno  lef- 
fate , e paffate , cosi  nel  modo  fuddctto  le 
faréte  fcolare  dalla  fua  foftanza  , e tagliate  fe- 
condo il  voftro  gufto , le  metterete  in  un  for- 
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nello  di  carbone,  che  fia  ben  accefo  , e quando 
la  voflra  padella  comincia  a fumare  , ma  euar- 
date , che  quello  fumo  non  fia  tanto  denlb 


che  il 


ne  tanto  poco,  e per  quello  dico,  cne  n 
friggere  bene  non  fia  di  tutti,  mentre  bifo- 
gna  capire  il  fiio  punto,  e quando  vedete  tal 
dilpofizione , mettete  le  vollre  frittelle  nella 
colletta  , e poi  nella  padella , e quando  fono 
arrivate  a colore,  levatele,  e datele  del  zuc- 
chero;  fiate  attento,  che  non  fobbogli  l’olio 

° j uj-?-  ’ dovete  alzare  la  vofira 

padella  diligentemente , acciò  non  vi  dia  fuo- 
ri , e quando  voi  fentite  con  la  cucchiara  , 
che  il  pefce  dà  fegno  , e fuono  di  elTere 
akiutto,  voi  cavatelo  dalla  padella',  e fate 
ce  la  bene  fcolato  dall’ olio , e dategli  poco 
tale;  cosi  si  fa  ogni  altra  Torta  di  pefce,  e 
va  lervito  d’intorno  al  piatto  con  delle  er- 
bette fritte  , o falvia  fritta.  Con  quefio  ifiefiò 
metodo  fi  frigge  ogni  Torta  di  erbaggi,  ra- 
diche,  ed  altro  come  in  addietro  avrete  tro- 
vato defcrittq  in  graflb,  fuorché  bifogna  dar- 
gli la  lua^  fofianza  di  magro;  onde,  caro 
cuoco  , biiogna  che  filate  attento  ad  ogni  ca- 
pitolo, che  in  quefio  modo  capirete  il  mo- 
do, e la  maniera  di  difporre , e ben  cuci- 
nare. 

Per  fare  ogni  fona  di  frittdk  tanto 
che  in  magro . , 

Prendete  degl’obbiadi  fecondo  la  quantità, 
che  ne  dovete  fare,  e li  taglierete  tondi  dell’ 
altezza  di  circa  un’ oncia , e ne  farete  tante 
che  vanno  al  di  fotto , quante  ne  vanno  ai 
lopra,  che  debbono  andare  due  per  due  e 
m una,  che  va  al  di  fotto,  vi  mettereip 
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della  marmellata  in  mezzo  di  efTo  obbiado 
per  la  quantità  di  un  mezzo  bajocco , che 
ila  alquanto  rilevata  ; dopo  di  ciò  bagnerete 
coll’  acqua  1’  eftremità  di  un  dito  , e bagne- 
rete intorno  la  rotondità  dell’  obbiado , e fu- 
bito  vi  prefenterete  il  fuo  coperchio  , che  già 
avrete  preparato  al  di  fopra , e l’ andrete  at- 
taccando d’ intorno  ; dopo  finito  tutte  le  fo- 
praddette  frittelle , farete  una  paftella  in  que- 
lla maniera  ; Prendete  un^  poco  di  farina  , 
ilemperatela  con  un  cucchiaro  di  vino  , un 
cucchiaro  di  olio  dolce , e poco  fale  , e fcio- 
glietela  con  dell’  acqua  , tantoché  venga  una 
colla  liquida , e quando  farà  ora  di  andare  in 
tavola , vi  metterete  a friggere  le^  dette  frit- 
telle in  quella  forma  ; Prenderete  l’ obbiado 
da  me  accennato  , e lo  metterete'  nella  pa- 
flella  fino  a tanto  che  fia  alquanto  mollato , 
e rimenandolo  fotto  fopra , quando  fi  fia  at- 
taccata la  detta  paftella , e quando  il  butiro , 
o olio  fia  arrivato  al  fuo  punto  , getterete 
le  frittelle  nella  padella , e rimenando  la 
padella , vedrete  , che  cominciano  a gon- 
fiare , allora  le  volterete  fotto  fopra  , che 

auando  faranno  a colore  di  oro , le  levarete 
alla  padella  , e polverizzate  di  zucchero  , le 
manderete  in  tavola  ; di  quefta  paftella  fi 
deve  fervire  per  qualunque  radiche , o frano 
di  carote,  o di  paftinache,  gobbi  , felleri , 
lattqphe  , perfiche  , mela  , bericuocoli , ma 
le  radiche  fempre  vanno  preleftate , e paf- 
fate  nella  fue  foftanze , come  già  defcrifli  di 
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Pafia  a Migh. 

Prenderete  una  cazzarola  con  deArodo  , 
o latte , e la  farete  bollire  con  quattro  oncie 
di  buon  butiro,  e poco  Tale,  e quando  bol- 
le , vi  metterete  della  farina , e la  maneggie- 
rete con  una  meftola  di  legno,  tantoché  non 
vi  fiano  grani  di  farina  , e 1’  andrete  fempre 
maneggiando  predo  , finché  fia  bene  affinata 
nel  fuoco,  darete  attento,  che  non,fi  attac- 
chi al  fondo  della  cazzarola , e quando  farà 
ben  maneggiata,  prenderete  due  oncie  di  bu- 
tiro , e lo  metterete  nella  medefima  , dove 
andrete  didaccando  la  pada  dal  fondo  di  èda, 
e quando  la  pada  farà  bene  didaccata  , la 
metterete  nella  tavola  della  padiccieria,  dan- 
dogli una  vera  fpianata  colla  palma  della 
mano  poi  la  lafcierete  bene  raffreddare , 
dopo  la  maneggierete  come  la  pada  delle  la- 
fagne  ; dopo  di  averla  così  rimenata  per  un 
quarto  d’ora,  vi  metterete  quattro  rodi  d’uo- 
va , andandola  rimenando  nella  mededma  ma- 
niera per  altro  mezzo  quarto  d’ ora , dopo 
tornando  a metterci  altri  quattro  rodi  d’uova, 
e tornando  a maneggiare  come  prima;  dopo 
prenderete  un  piatto  di  tortiera  , e vi  mette- 
rete la  pada  , /pianandola  in  elTo  piatto  come 
una  pizza , e quando  la  vorr«te  friggere,  la 
taglierete  con  il  rampino  d.’  una  cucchiara  bu- 
gata , o un  ferro  fatto  a poda.  Conviene  però 
avvertire,  che  l’olio,  o butiro  non  da  tanto 
gagliardo  di  fuoco , ma  conviene , che  vadi 
a fuoco  lento , mentre  queda  pada  deve  al- 
zare alTai , e trovandod  con  fuoco  impetuo- 
fo,  d farebbe  roffa , e non  d alzerebbe;  per 
conofcere  quando  faranno  cotte,  devono  le 
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meclefime  Tuonare , ed  aver  il  color  d’ oro 
chiaro; fi  regoli  nel  mettere  i roffi  dell’ uova, 
perch^fe  la  parta 'è  meno,  ci  vuole  meno 
de’ rom  d’ uova  , e va  mandata  in  tayola 
calda  aliai , e polverizzata  di  zucchero. 

Frittelle  di  crema. 

Prendete  un  pugno  di  farina,  che  ftempre- 
rete  con  tre  uovi  interi , o Tei  rolli , quattro 
marzapapi  infranti , un  poco  di  fcorza  di  ce- 
dro candito , e tritato  fino , una  tazza  di  lat- 
te , altrettanto  di  capo  di  latte  , e tre  oncie 
di  zucchero  ; fate  cuocere  il  tutto  a fuoco  in 
una  cazzarola  per  un  quarto  di  ora,  tantoché 
la  crema  divenga  ben  denfa  ; mettetela  a raf- 
freddare , verfandola  fopra  ad  un  piatto  infa- 
rinato , mettendole  anche  fopra  della  farina  , 
dopo  averla  dirtefa  dell’  altezza  di  un  dito  : 
'quando  erta  è fredda , tagliatela  in  piccioli 
pezzi  pér  renderli  -rotondi  nelle  mani  con  fa- 
rina , fatela  friggere  ben  calda  , ed  inzucche- 
ratela , e fervitela  calda  in  tavola. 

Frittelle  fouflejì  , o petti , 
e petitcoux. 

Mettete  in  una  cazzarola  un  pezzo  di  bu- 
tirro grolTo  come  un  uovo,  un  poco  di  ce- 
dro candito , e grattato  fino  , un  poco  di 
caffè  quanto  ne  vada  in  un  cucchiaro , e fi 
prende  detto  caffè  , che  fia  partato  per  rtaccio 
della  regina,  tre  onde  di  zucchero,  un  poco 
di  Tale,  tré  tazze  di  acqua,  lafciate  bollire 
tutto  infieme  per  un  momento,  e poi  mettete 
dentro  tanto  di  farina , quanto  ne  porta  per 
fare  una  parta  alquanto  cfenla,  e fpertb  rivoi- 
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getela  bene  fopra  il  fuoco  con  una  meftoja 
di  legno , finche  fi  attacchi  alla  cjtzzarola  \ 
allora  verfatela  prontamente  in  un’altra  caz- 
zarola  , ftemprandovi  due  roffi  d’  uòvi  pef 
volta  , rivolgendo  bene  la  detta  pafià  con  la 
meftola , e metterete  due  altri  roffi  d’ uovi , 
finché  diventi  molle  la  palla  : indi  mettetela 
fopra  un  piatto , e dillendetela  con  un  col- 
tello ali’  altezza  di  un  dito  ; farete  fcaldare 
del  butiro  , o olio  .dolce , perchè  quelle  frit- 
telle di  qualunque  fotta  polTono  fervire  tanto 
di  graffio , quanto  di  magro  , fuorché  le  vigb 
lie;  balla  a friggere  fecondo  l’ordine,  che 
vi  fi  darà;  che  quello  fritto  non  fia  nè  tanto 
fcottante  , ne  tanto  fieddo;e'  acciò  vi  venghi 
bene  , immergete  'il  iVianico  di  una  cucchiàra 
sbucata  nella  padella , dove  farà  il  graffio  , e 
prenderete  della  palla  con  P attaccaglio  di 
effia  cucchiara , e la  getterete  nella  padella 
della  groffiezza  di  una  noce  , e fatela  cadere 
nella  padella'*;  indi  fatele  friggere  tutte  così 
a picciolo  fuoco , rivolgendole  continuamente 
quando  fono  ber!^  elevate,  e di  bel  colore, 
fervitele  calde , dopo  di  averle  bene  polve- 
rizzate di  zucchero  ; fe  fono  béh  fatte  , deb- 
bono effiere  leggiere , e vuote  di  dentro.  Po- 
tete ancora  aggiullarle  in  un’altra  maniera, 
cioè  per  friggere  la  fuddetta  palla’,  ^te  de’ 
piccioli  mucchietti  della  groffiezza  di  una  no- 
ce  , gli  uni  vicino  agli  altri , attaccandoli  in-  ; 
fieme  in  un  pezzo  di  carta  bianca , e quando 
farà  la  padella  al  tiro,-  vi  metterete  con  dili- 
genza la  carta,  in  cui  avrete  formato  le  frit- 
telle, e quando  la  carta  fi  dillaccherà.  da  effie 
relleran  le  frittelle  attaccate  in  quella  forma , 
in  cui  l’ avrete  attaccate  ; rivoltatele  con  at- 
tenzione , e (juando  faran  di  buon  colore , 
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cavatele , polverizzatele  col  zucchero , e met- 
tetele in  tavola  calde. 

' Frittelle  di  piccioli  pomi,  t- 

Prendete  quattro  onde  di  butiro , mettetelo 
In  una  cazzarola  con  una  tazza  di  latte  , e 
fate  bollire  infieme  ogni  cofa  : quando  bolle , 
metterete  un  poco  di  farina  , e'  fale  , e le  fa- 
rete così  bollire  per  lo  fpazio  di  un  quarto  , 
fempre  maneggiate  , acciò*  non  fi  attacchino 
al  fondo  della  cazzarola , dopo  prendete  un 
pugno  di  fpinaci  prima  leffati  in  acqua,  e tri- 
tati fini  , e palTati  con  butiro  , e fpezierie 
dolci  , e ciò  fatto , li  getterete  nella  cazza- 
rola , dove  avrete  fatto  la  compofizione  , e 
maneggiando  infieme  ogni  cofa , vi  potete  ag- 
giungere quattro  uova  , un’  oncia  e mezza  di 
formaggio  Parmigiano  , e tornate  a dimenarla 
nella  cazzarola  al  fornello  , acciocché  fi  uni- 
fea  bene  la  palla  , e la  metterete  nella  teglia, 
o nella  tortiera  , fintantoché  non  fia  fredda  ; 
la  taglierete  o a mufiacciolo,  o in  qualunque 
altro  modo  , che  a voi  piacerà  , e poi  immer- 
getela nella  ^aftella  fatta  come  quella  dell’  ob- 
biade  , friggetela  come  fopra. 

Frittelle  di  pomi , pere  , e perfidie. 

I 

Mondateli  , qualunque  che  fiano  , fe  fono 
pomi , tagliateli  in  quattro  parti  , e il  fimile 
le  pera , e levate  i femi  , aggiuftateli-  con 
proprietà,  e metteteli  infufionein  acquavita, 
zucchero  , in  giulebbe  , feorza  di  limone  , e 
un  poco  di  rafehiatura  di  limone , quando 
avra  prefo  il  buon  gufto  , lafciateli  fcolare  in 
un  crivello  j pofeia  metteteli  con  farina , e 
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infarinati  che  faranno  , f^^eli  friggere  di  buon 
colore,  ed  agghiacciateli  con  zucchero,  e pa- 
letta infocata.  Le  'perfiche  fi  fanno  nell’  iftelhi 
maniera  , e parimenti  le  mela  , folo  che  que- 
lle s’immergono  nella  patta  delle  frittelle  dell’ 
obbiadi  ; così  fi  fa  il  melone  , ma  prima  fi 
deve  mettere  in  fufione  nell’  acquavita. 

Frittdk  di  melangolo  di  Portogallo. 

Prendete  il  Portogallo,  e levategli  la  fuper- 
ncie  della  scorza  attorno  con  un  picciolo  col- 
tello , e dopo  averlo  tagliato  in  quarti  per  le- 
varli tutti  i grani  , metteteli  a cuocere  con 
alquanto  di  zucchero , e acqua  , dappoi  le- 
vate  i quarti  del  portogallo  , e farete  fcolare , 
corne  le  altre  frittelle  di  frutti  ; dopo  di  ciò 
J^e  immergerete  nella  patta  , come  quella  delle 
frittelle  dell’  obbiado , e la  friggerete  , che 
fia  di  bel  colore  , agghiacciandole  con  iì  zuc- 
chero , e con  la  paletta  infocata  pattata  al  di 
fopra  alla  frittella  ; per  dare  ad  intendere  , 
che  cofa  fia  il  ghiacciare  il  zucchero  , fi  è 
quettq  , che  gettando  il  zucchero  fopra  cadu- 
na  frittella  , dopo  prendendo  una  paletta  in- 
fuocata, fi  tocca  fopra  la  frittella;  mentre 
toccando  la  paletta  il  zucchero  , lo  fa  ghiac- 
ciare, e in  lingua  comune  fi  chiama  di  dargli 
il  brulé  , e in  quetto  modo  di  dare  il  ghiac- 
cio con  il  fuoco  alle  frittelle  , bifogna  avere 
la  diligenza  di  darlo  ad  una  ad  una,  acciò 
fieno  di  buon  gutto  egualmente  tutte. 
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Frittelle  al  bianco  mangiare. 

Mettete  in  una  cazzarola  tre  oncie  di  fa- 
rina di  rifo  , due  uova , ed  un  boccale  di 
latte  ; avvertite,  che  prima  fi  mette  la  farina 
di  rifo  nel  fondo  della  cazzarola  , e con  una 
meftola  fi  va  girando  , e mettendo  il  latte  ; 

auando  farà  diventato  come  una  colla  liqui- 
a , vi  n sbattono  otto  roHì  d’  uova , e tre 
oncie  di  zucchero  : dopo  finirete  di  mettere 
il  latte,  che  vi  reda  , mefcolando,  cosi  fatelo 
cuocere  fopra  il  fornello  , e bollendo  rivol- 
gete fempre  perfino  a due  ore  , finché  fia  bene 
uretra , e poi  levatela  dal  fuoco,  mettendovi 
del  cedro  candito  tritato  , una  raspatura  di  li- 
mone per  dargli  1’  odore  , un  poco  di  fale  , 
alquanti  anifi  crudi  j elTendo  tutto  bene  mi- 
fch'.hto  , {fendete  fopra  un  piatto  infarinato  la 
crema  , fpargendovi  fopra  dell’altra  farina; 
quando  farà  fredda  , tagliatela  in  piccoli  pezzi 
fecondo  la  voffra  idea.  Poi  rotondandoli  con 
le  mani  della  grolfezza  , che  a voi  piacerà  , 
fateli  friggere  alla  padella  in  una  frittura  ben 
calda  : allorché  fono  ben  coloriti  , ritirateli 
prontamente  per  rivolgerli  nel  zucchero  pol- 
verizzato fino. 


Frittelle  di  foglie  di  viti. 

Fate  immergere  per  un’  ora  le  foglie  di  viti 
*»ell’  acquavita  , poi  fatele  fcolare  , mettendo- 
vi dentro  un  poco  di  crema , qualunque  fi  fia 
di  quefte  , che  lo  ho  già  accennato,  che  in- 
vilupperete bene  con  le  vofire  foglie,  immer- 
gendole in  una  pafla  come  le  frittella  di  ob- 
biadi. 


DEI  FRITTI. 


Ó7 

Frittelle  alla  Bolognese. 

Mettete  in  una  cazzarola  due  buoni  cuc- 
chian  di  farina  , che  temprerete  con  quattro 
uova  intiere,  e un  poco  di  fale  , due  oncie 
di  zucchero , del  candito  di  cedro  verde  e 
fcorza  di  limóne  rafpato  , un  quartino  di  lat- 
te, ed  altrettanto  di  fior  di  latte,  fatela  cuo- 
cere a fuoco  lento,  rivolgendo  fempi  e ; quln- 
do  farà  cotta , e bene  {fretta  , tendetela  fopra 
un  piatto  , che  farà  infàrinato  ; fubito  che  farà 
fredda  , tagliatela  in  piccoli  pezzi  a guifa  di 
psliiccctti  nclls.  pafls,  fatta  come  flcguc  ; mct- 
tete  in  una  cazzatola  due  cucchiari  di  farina  , 
un  cucchiaro  di  acquavita  , e un  poco  di  fale 
temprate  con  due  uova  , fateli  friggere  , e 
ferviteli  ghiacciati  di* zucchero,  facendo  paf- 
fare  la  paletta  infuocata  fopra  dette  frittelle. 

Frittelle  di  pajla. 

Mettete  fopra  alla  tavola  della  paticcieria 
mezza  libbra  di  farina  , butiro  oncie  tre  , un 
poco  di  fale,  mezzo  bicchiero  d’ acqua’ cir- 
ca , impatate  bene  la  pata , poi  tendetela 
mol^  fottile  , tagliandola  con  il  coltello  , con 
cui  fi  taglia  la  pata  dei  paticci , mettete  fu 
di  ciafeheduna  un  pezzo  di  crema  di  qualun- 
q^ue  lotta  , fopramettendovi  un  pezzo  di  p^ 
4a  , come  fotte  , bagnando  i bordi  , incollan- 
doli infieme  , premendoli  all’intorno,  acciò 
non  fi  potano  aprire  ; fateli  friggere  di  bel 
colqre , ghiacciateli  con  il  zucchero  , e la  pa- 
letta. 
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Friitelle  alla  Milanese. 

Fate  bollire  un  quartino  di  latte  , che  ri- 
durrete  a meta  con  un  poco  di  zucchero , un 
pizzico  di  farina  , un  poco  di  fale  , un  mezzo 
cucchiaro  di  acqua  di  cedro  , ed  un  poco  di 
cedro  candito  tritato  ; prendete  della  mollica 
tagliata  d6!*la  grandezza  di  uno  feu- 
do , metteteli  nel  latte  per  farla  bagnare  , e 
quando  faranno  inzuppate  le  fette  di  pane  , 
mettetele  a fcolare , poi  infarinatele , e frig- 
getele , agghiacciandole  coinè  fopra  con  la 
paletta  infuocata  ; in  quelle  frittelle  bifogna 
capire,  che  quando  voi  vorrete  mettere  il 
pane  grande  , quanto  uno  feudo , prima  bifo- 
gna lli^ngere  la  compofizione  al  fuoco  , e poi 
attaccarla  al  pane  dopo  Scolato  dal  latte  : di 
poi  s’ infarinano  , e fi  friggono  , mandandole 
in  tavola  calde  con  zucchero  polverizzato. 

Frittelle  alla  crema. 

Mettete  in  una  cazzatola  un  quartino  di 
crema  con  un  quartino  di  latte  , un  poco  di 
fale  , quattro  onde  di  cedro  candito  trito  fi- 
niffimo , fate  bollire  , e ridurre  il  tuttp  a 
metà , e poi  aggiungete  tre  grandi  cucchiari 
di  farina,  che  Hemprerete  diligentemente  al 
fuoco  con  la  compolìzione  detta  di  fopra  , e 
mefcolerete , finché  fia  bene  fuffillente  , la  le- 
verete dal  fuoco  per  metterla  fulla  tavola  , 
dove  la  ftenderete  bene  con  un  legno , finché 
fia  fonile , poi  la  taglierete  in  quadrelli..,  i 
quali  friggerete  , e li  lafcierete  raffreddare 
come  fopra. 
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Frittata  alla  Crojiau  lifcia. 

Prendete  una  calzatola  con  un’  oncia  di  bu- 
tiro,  fatelo  liquefare,  poi  metteteci  cipolla, 
majorana  , ed  erbetta  trita  , fate  il  tutto  fof- 
® foft'ritto  abbaftanza  , poneteci  un 
cazzatolo  di  latte  , fate , che  s’  incorpori  , 
quindi  metteteci  la  metà  della  mollica  di  una 
pagnotta,  due  onde  di  candito  tritato,  poco 
lale  , ed  un’  oncia  di  pignoli  abbrufloliti  tri- 
tati , un  oncia  di  zucchero  , maneggiate  bene 
ogni  cofa  , mettete  la  detta  compofizione  nella 
pignatta  , dove  fono  quattr’  uova  sbattute  , fa- 
tela elicere  , e cotta , sbattete  un  uovo , e 
con  elio  indorate  la  frittata  fotto  , e fopra  , 
spolverizzatela  con  pane  grattato,  e zucche- 
ro  , e poi  mettetela  al.  fornello  di  .campagna 
con  fuoco  fotto,  e fopra,  acciò  facci  la  erp- 
ita  , e mandatela  in  tavola  calda  ec. 

Frittata  alla  fiocca  con  falja 
di  /pugnali. 

Xlettet#  iri  un  catino  quattro  chiare  d’  uova 
frelche,  ed  i rolli  dentro  una  pignatta,  pren- 
dete un  mazzetto  di  vetica  , con  eflb  sbattete 
le  dette  chiare  , finché  innalzi  la  fchiuma  a 
guifa  di  faponata  ; divenuta  fiocca , sbattete  i 
rolli  con  fiale,  incorporate  bene  i rofii  conia 
fiocca , prendete  una  padella , metteteci  un’ 
oncia  di  butiro  , ponetela  al  fornello  con  fuoco 
regolato,  e quando  fumerà,  gettateci  dentro 
la  fiocca , e venitela  maneggiando  adagiata- 
mente  , e quando  farà  cotta , rivoltatela , ed 
in  fine  poneteci  la  falfia  di  fpugnoli  , e man- 
datela in  tavola  ec. 
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Frittata  di  fpinacci  con  falfd 
di  amandorlt. 

Pulite  bene  Tei , o fette  mazzi  di  fpinacci , 
levategli  il  gambo  , e poi  fcottateli  con  acqua 
bollita,  e tritateli  minutamente.  Prendete  una 
cazzaroJa , poneteci  un’  oncia  di  butiro , e ci- 
polla trita,  mettetelo  al  fuoco  a liquefare  ; 
poi  poneteci  gli  fpinacci  prima  fpremuti  bene 
con  fale , fpezieria  dolce , ed  un’  oncia  di 
amandorle  bruftolite,  e peftate  bene  , maneg- 
giatela, perchè  s’incorpori  tutta  la  cbmpou- 
zione  ; giunta  a cottura  , fatela  raffreddare , e 
poi  gettatela  dentro  la  pignata,  nella  quale 
fieno  sbattuti  quatti’  uova,  mefchiate  bene 
ogni  cofa , cuocetela  come  la  frittata  alla  fioc- 
ca , poneteci  fopra  la  falfa , e mandatela  in 
tavola  ec. 

Frittata,  alla  cacciatora  con  [alfa 
di  ro folio  alla  Perjìana. 

Prendete  una  cazzatola,  metteteci  una  fo- 
glietta di  latte,  e la  mollica  di  una  pagnotta  , 
fatela  bollire,  finché  il  pane  fi  tiri  tutto  il 
latte , maneggiatela  fpelTo , e raffinate  bene  il 
detto  pane , e fatelo  afciugare  dal  detto  lat- 
te , ponetelo  a raffreddare;  raffreddato  che  fia, 
metteteci  due  onde  di  candito  tritato , e due 
oncie  di  Parmigiano  , fale , e fpezieria  dol- 
ce con  rafpatura  di  limoni  ; sbattete  quattro 
uova , e metteteci  la  detta  compofizione  , cuo- 
ceteU  , e cotta,  poneteci  la  falfa  fuddetta , e 
mandatela  ec. 
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Frittata  di  piftlli. 

Prendete  li  pifelH  teneri  , ftecateli , e met- 
teteJi  in  acqua  frelca  ; quindi  prendete-  una 
cazzatola  con  due  onde  di  butiro , o olio 
fatelo  fofFriggere  con  cipolla,  erbetta  , e ma’ 
jorana  tritata  , e fpezien'a  dolce  , e fale.  Sof- 
fritto abbaftanza  , poneteci  i pifelli , e mefco- 
lateli , fintantoché  s’  incorpori , poneteci  un 
cazzatolo  di  fuco  di  pefce , fe  vi  è pollo 
Olio , e le  il  butiro  , poneteci  un  cazzatolo 
1 latte  ; lafciateli  cuocere  a dovere , e che 
fieno  piuttollo  afciutti.  Cotti  che  fono , po- 
neteli freddi  nella  pignatta  , ove  fono  le  uova 
sbattute , fate  la  frittata  come  fopra  ec. 

Frittata  di  fave  frefche. 

Prendete  una  libbra  di  fave  frefche , fteca- 
teJe , e lavatele  , e levate  ancora  all’  unciao 
la  Icorza,  che  ha,  e fate,  che  relli  verde 
cuocetela  come  i pifelli , mettendoci  di  pià 
un  poco  di  obbiette  lelTate , fpremute , e tri- 

frittata  come  quella  dei 
pnelii  , e mandatela  in  tavola  calda  ec. 

Frittata  alla  Paifon  con  falfa 
di  coli  di  pifelli. 

Prendete  una  cazzatola  con  due  onde  di 
I ’j liquefare,  poneteci  quindi  una 
libbra  di  carne  magra  di  majale  tritata  a dadi , 
funo  fpico  d’aglio  infranto  , una  prefa  di  r*sl 
marmo  in  polvere , majorana  trita , fale , e 
itpezieria  dolce,  fatela  fofFriggere  bene,  poi 
wietteted  un  cucchiaio  di  vino,  fatelo  afetut- 
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tare,  indi  poneteci  un  cazzatolo  di  brodo, 
buono,  e fatela  cuocere,  poneteci  un  po&o 
di  colletta,  fate  , che  'il  tutto  s’ incorpon,  po- 
nete quella  compofizione , cotta  cha  fia , a 
raffreddare , indi  ponetela  nella  pignatta  già 
preparata  colle  uova, ■ e fate  la  frittata  , e pu- 
ma di  portarla  in  tavola  poneteci  la  falfa  detta 
di  fopra. 

Frittata  alla  cipolla  con  falfa 
di  latte. 

Prendete  tre  cipolle  , tritatele , nw  non  tanto 
rottile,  pigliate  la  padella,  poneteci  due  on- 
ere di  butiro , fatelo  liquefare , poi  gettateci 
le  cipolle , il  lale , e Ipezieria  dolce  , fatele 
cuocere , ed  incorporare , dopo  metteteci  le 
uova  sbattute , fate  la  frittata , indi  poneteci 
fopra  la  falfa,  e mandatela  in  tavola  ec. 

Frittata  Pafquale. 

Rompete  le  uova,  e prendete  un  manipolo 
d’  erba  di  fantamaria  , oflla  erba  delle  uova  , 
menta  romana,  ed  erbetta,  peftatele  bene, 
indi  poneteci  mezzo  bicchiero  di  vino , ed 
un  poco  di  acqua , maneggiatela  bene  , poi 
fpremetela,  paffandola  per  canavaccio  pulito  , 
prendete  la  mollica  di  una  pagnotta , fatela 
cuocere  con  mezzo  quartino  di  latte  in  rnodo, 
che  s’ imbeva  di  tutto  quel  latte , e lafciatela 
(lare  nella  cazzatola  , finché  fi  afeiutti  , e fa- 
tela raffreddare  , mettetela  nella  pignatta  delle 
uova  con  quattr’ oncie  di  Parmigiano,  fale , 
e fpezieria  dolce*,  mefehiate  bene  ogni  cofa, 
poneteci  il  fuco  dell’  erbe , tornatele  a mefeo- 
lare,  cuocetela  come  le  altre,  e mandatela ec.^ 
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-Frittata  di  gambi  di  lattuga  con 
fa/fa  di  rojfi  d' uova. 

Prendete  li  gambi  di  lattuga , mondateli 
bene,  e tritateli  a traverfo  nell’acqua  frefca 
poi  lelTateli  con  fale  , e fateli  colare.  Pigliate 
una  cazzarola  con  due*  onde  di  butiro  , uno 
fp-ico  d’  aglio  ammaccato  , majorana  , ed  er- 
betta tritata;  fate  il  tutto  foffriggere  abba- 
itanza,  indi  metteteci  dentro  li  gambi  di  lat- 
tuga , ed  un  buon  cazzatolo  di  fuco,  o brodo 
di  pefce,  ovvero  latte  con  fale,  e fpezierfa 
dolce  , lafciateli  incorporare  infieme , e fate , 
che  fi  afciuttino  , fateli  raffreddare  , e poi 
ii^tteteli  nella  pignatta  dell’  uova  , sbattetele 
inlieme  , fate  la  frittata  , e poi  metteteci  fo- 
pra  la  falfa  , e mandatela  ec. 

Frittata  di  animelle  con  falfa 
di  coli  di  carne. 

Prendete  una  cazzarola  con  due  onde  di 
butiro,  fatelo  liquefare,  prendete  le  animel- 
e , che  fieno  bene  pulite , e fpelate  , tritate- 
le , ma  non  tanto  fine,  gettatele  nella  cazza- 
rola con  fale,  erbetta,  majorana  tritata,  e 
fpezieria  dolce , fatele  foffriggere  , e dopo 
metteteci  un  cazzatolo  di  coli  di  carne  : fa- 
tele cuocere  , e ftemprateci  un  poco  di  col- 
letta,  fatela  raffreddare,  e ponete  il  tutto 
nella  pignatta  dell’  uova  sbattute  , mefchiateJe 
bene,  cuocetela  come  le  altre  fri  la- «-e,  e poi 
poneteci  la  falla,  e mandatela  in  ta.ola  ec. 
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Frittata  ài  marignani  con  filfa 
di  ranocchie. 

Purgati  dalla  Tua  fcorza  li  niarignani  , ret- 
tateli a dadi , e poi  leffateli  con  fale  , e fa- 
teli fcolare,  prendete  una  fetta  di  prefciatto 
tritato  parimenti  a dadi  con  falvia  trita  ; poi 
prendete  una  cazzatola  con  un’  oncia  di  bu- 
tiro  , oppur  diftrutto  , fatelo  liquefare  , lique- 
fatto , metteteci  il  prefciutto  colla  falvia,  e 
fatelo  foffriggere  , poi  poneteci  li  marignani  , 
e fate  aneli’ effi  foffriggere  bene,  poneteci  un 
poco  di  cannella  con  un  pajo  di  garofani  pe- 
fti , poneteci  ancora  circa  una  tazza  di  latte 
con  un  poco  di  colletta  , fatela  ftringere  , e 
raffreddare  , e gettate  il  tutto  nella  pignatta 
delle  uova,  mefcolatela,  e cuocetela  come  le 
altre,  e cotta,  poneteci  la  falfa  fuddetta  ec. 

Frittata  alla  Milanefe  con  falfa 
di  latte. 

Prendete  majorana,  menta,  ed  erbetta  tri- 
tata fine,  e mezza  mollica  di  una  pagnotta  , 
fate  bollire  la  detta  mollica  in  una  tazza  di 
latte , e fate , che  effa  tazza  imbeva  tutto  il 
latte  , e lafciatela  nella  cazzatola  , fintantoché 
fi  afeiutti  , indi  cavateli,  e raffinatela  bene 
in  modo , che  venghi  a guifa  di  polenta  , 
metteteci  fpezieria  dolce , e fale , gettate  il 
tutto  nella  pignatta  delle  uova  sbattute,  me- 
fchiatele  -ic&nchè  s’  incorpori  bene  , poi  met- 
teteci le  dette  erbe,  ed  il  Parmigiano,  cuo- 
cetela come  le  altre  frittate  , e poneteci  la 
fuddetta  falfa , s mandatela  in  tavola  ec. 
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Frittata  dF  mctcaroni  cgn  falfa. 

Cotti  , e conditi  li  macaroni,  fateli  rafFred- 
aaic  , e poi  poneteli  nella  pignatta,  dove  fo- 
no uova  soattiite , uniteli  bene  con  le  dette 
uova  cuocerla  come  le  altre,  e poneteci  fo- 
pra  la  lalfa , e mandatela  ec. 

Frittata  dì  carciofai i con  falfa 
dì  brodo  dì  pifellì. 

Prendete  li  carciofoli  , levategli  all’  intor- 
no tutte  le  foglie  dure , e fe  fono  palTati  le- 
vategh  ancora  quella  pellagine  , che  hanno 
dentro,  tagliateli  tutte  le  punte,  e po'i  fateli 
in  quarti,  leffateli  col  fale  in  maniera,  che 
iKim  co"ì  , fateli  colare,  fpremeteci 

luco  di  limone , o arancio  , o aceto.  Pren- 
aere  una  cazzarola  con  un’oncia  di  butiro 
oppure  olio,  fatelo  liquefare,  e lavateli  detti 
caraofoh,  goi  metteteli  nella  cazzarola  con 
a , fpeziena  dolce , fatela  foftriggere  met- 
teteci un  cazzatolo  di  coli,  o fuco  , o brodo 
Ui  petce  , ovvero  latte  , non  li  fate  palTar  di 
cottura  , metteteci  ■ pure  un  poro  di  colletta 
fateli  ftringere,  indi  raffreddati  poneteli  nella 
pignatta  preparata  con  uova,  fate  la  frittata  , 
mandarla  in  tavola  poneteci  la 

Frittata  dì  fparagì, 

- Pulite  gli  fparagi  dal  fuo  duro  , lelfateli 
ma  apoena  hanno  alzato  il  bollore,  cavateli’ 
e tritateli  non  unto  fini , e fateli  fcolare^’ 
prendete  una  fetta  di  prefciutto,  tritatelo  mi- 
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nutamente , prendete  una  padella  con  due  on» 
eie  di  butiro , fatelo  liqtlefaiè',  poi  m^teteci 
gli  fparagi  , ed  il  prelciutto  , fateli  foitrigge- 
re , e foffritti  a dovere  , gettateci  le  uova 
sbattute , fatela  cuocere , e poi  mandatela  in 
tavola.  Si  avverte  , che  tal  frittata  può  farli 
nell’  ifteflb  modo , ma  fenza  prelciutto. 

Frittata  di  \acca  a ghiaccio. 

Purgate  bene  la  zucca  sì  della  corteccia , 
che  del  feme , fettatela,  e ledatela,  di  poi 
fatela  colar  bene  , quindi  paflatela  per  lo  Itac- 
cio  , mettetela  in  una  cazzatola  con  fale  , 
cannella  , e Parmigiano  , fatela  bollire  , e po- 
neteci due  uova  sbattute  , mefcolatela  bene  , 
perchè  s’ incorpori , quindi  fatela  raffreddare , 
mettetela  nella  pignatta  , ove  fieno  fei  uova 
sbattute , maneggiatela  bene  , e cuocetela  co- 
me le  altre  ; cavata , sbattete  un  uovo  , ed  in- 
doratela , fpolverizzandola  bene  con  zucchero  , 
infocate  una  paletta , e feotate  la  frittata  all 
intorno  , e per  ogni  dove  , e mandatela  in 
tavola  ec. 

Frittata  di  rape  rojfe  con  [alfa 
di  ro folio. 

Cotte  al  forno  le  rape  rolTe  , e pulite  dalla 
fua  corteccia,  fettatele  a dadi,  prendete  una 
padella  con  un’  oncia  di  butiro , fatelo  lique- 
fare, e poi  metteteci  le  rape  con  fale  , fpe- 
zieria  dolce,  ed  un  pizzico  di  anifi  fpolveriz- 
zati , fate  il  tutto  foffriggere  , ed  incorporato 
che  fia , metteteci  le  uova  sbattute , e fate  la 
frittata,  e fatta  poneteci  la  falfa  ec. 
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Frittata  rogna  fa. 

Quefta  frittata  non  v’ è chi  non  la  fappia 
fare,  pero  lafcio  d’mfegnarlo  ; fatela  pertan- 
to come  fapete  , e tanto  balli.  ^ 

ìfiriiiione  per  il  fritto. 

Siccome  è noto  ad  osnuno  il  modo  di  fnV- 
gere  qualunque  Torta  di^^,  però  llimo  fu- 
periluo  defcnverne  qui  la  maniera.  Solo  vi 
diro  , che  il  pefce , fe  è grolTo  , lo  purghia- 
te,  come  ho  detto,  allorché  fui  principio 

V infognai  di  pulirlo  : qui  aggiungovi  , che 
opo  pulito  lo  laviate,  e lo  afciughiate  con 

canavaccio , ed  afciuttato , lo  infariniate,  e 
poi  lo  Icuotiate  bene  della  farina.  Quindi  of- 
fervate  bene  V olio  pollo  a foffriggere  nella 
padella,  e ^ non  vedete,  che  1’  olio  facci  in 
mezzo  di  elTa  padella  vortici  di  fumo,  non 

VI  ponete  il  pefce,  ma  Io  porrete,  quando 

Lk  che  l’olio,  non 

rnl,  k ■ ® poi  > lavatelo  , fatelo 

colar  bene,  infarinatelo,  e friggetelo.  Tanto 
balli  m riguardo  al  fritto. 


avvertimenti. 

Jllorchl  io  dico  che  fi  sballino  le  uova  , 
in  ender  fempre  fi  deve  , che  ciò  fi  facci  in  uni 
.pignatta  pulita.  Quando  fi  dice-,  che  fi  pon^a- 

Th^  e ^ dovete  inLdere, 
eh;,  ejfe  filano  fredde , e che  fi  unificano  nella 
jn^natta  sbattehdole  ed  unendole  colle  uova, 
avverrà  fpejfo  fieni  ire,  che  fi  faccia  la  firit. 
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tata  colla  tal  [alfa,  però  dovete  capire^  che 
dopo  fatta  effd  frittata  , prima  di  mandarla  in 
tavola  ci  fi  deve  fparger  [opra  la  falja,  che  fi 
nomina.  Nelle  frittate  fempre  poneteci  il  fale 
prima  che  fi  gattino  le  uova.  Non  vi  rechi  me- 
raviglia , fi  patite  farfi  da  me  frittate  di  graf- 
fo , mentre  ciò  fo  per  uniformarmi  unicamente 
al  tempo , ed  alle,  fiagloni.  Le  frittate  fi  fac- 
ciano fempre  nelle  padelle  pulite  , ed  atte  a tal 
opera.  Si  mandino  in  tavola  effe  frittate  fem- 
pre caldi. 


CAPITOLO  IV. 

DI  OGNI  SORTE  DI  SALSE. 


Acciocchì  ognuno  con  facilità  pojfa  imparare  le 
fue  compofiiioni  sì  di  graffo  , che  di  magro  , 
av.vertafi , che  quelle  /alfe , che  debbono  fer. 
vire  di  magro,  in  vece  di  brodo , fuco , e coli 
di  carne , fi  adopera  brodo  , e coli  di  pe  fce  , 
come  avrete  trovato  al  fuo  Capitolo  di  metter 
- ju:o  e con  di  pefce.  Quelle  falfe  fi  debbono 
pir  lo  più  mettere  fótta  gli  umidi , e negli 
arrojli  si  di  carne  , che  di  pefce , fola  che  in 
qualche  piatto  di  erba , in  cui  van  e;ettate 
Jopra  ■ e certamente  dalloT prima  fino  a W ul- 
tima falfa  , fecondo  il  buòn  giifio  di  chè  la~ 
vora , e la  fua  buona  idea  ,■  non  potrà  mai 
accadere,  che  la  falfa  non  accompas;ni  il 
Juo  piatto. 


Salfa  per  gli  arrojli. 

Prenderete  una  cazzarola  , dove  mettrete  un 
i«  lere  di  buon  brodo , un  cucchiaro  di 
catte  , un  cucchiaro,  e mezzo  di  aceto , che 
ha  gagliardo  , Tale  , pepe  dolce  , e butiro  due 
oncie,  temprerete  il  tutto  con  farina,  e due 
pugni  di  pimpinella,  oppure  cerfoglio,  o in- 
d.v.a  riccia:  farete  bollire  ogni  cofa  infieme 
nell  acqua  un  momento,  poi  fpremerete  bene 
quelle  erbe,  e le  triterete  fine,  mettendole 
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nella  falfa  con  un  buon  pizzico  di  farina , fa- 
cendole unire  infieme  fopra''il  fuoco,  e quan- 
do quella  falfa  farà  ben  cotta , la  pafferete 
per  lo  {laccio. 

Salfa  per  piccioni  in  umido  , braciuole  , 
polajìre  ^ e quaglie. 

Quella  fi  fa  mettendo  del  fuco  colato  in 
una  cazzaruola  con  un  buon  bicchiere  di  vino 
bianco,  ed  altrettanto  di  buon  brodo,  u* 
mazzetto  di  erbette , cipolletta , due  fpighi  di 
aglio , due  garofani , una  foglia  di  lauro  , 
quattro  coriandoli , due  cucchiari  d’  oglio , 
wna  cipolla  in  fette  , una  radice  , ed  una  pa- 
flinaca  ; farete  bollire  tutto  qu^fi  due  ore  ai- 
fuoco  lento  ; indi  la  difgralTerete , e poi  la 
palTerete  nella  llamigna  , o llaccio  , e la  con- 
direte con  un  poco  di  pepe.. 

Salfa  per  petti  di  capretto , agnello  , 
e galline  , ed  altri  petti. 

Metterete  in  una  cazzatola  un  boccale  di 
brodo  con  un  bicchiere  di  vino  bianco  , due 
fette  di  limone  , due  garofani , uno  fpico  di 
aglio,  una  foglia^^di  lauro,  erbette,  cipollet- 
te, una  cipolla,  éd  una  radice  ; farete  il  tutto 
bollire  per  lo  fpazio  di  un’  ora  e mezza  , ri- 
ducendolo a una  falfa , che  vuol  dire  farla  ca- 
lar tanto  che  refli  , e fia  badante  per  fervir- 
fene  per  quel  fervizio  , che  voi  volete  man- 
dare in  tavola.  Arrivata  che  fia  la  detta  com- 
pofizione  a quel  fegno , la  pafferete  per  dac- 
cio , premendola  con  la  cucchiara  di  legno  , 
fintantoché  fia  paffata  tutta,  dopo  di  ciò  vi 
metterete  un  poco  di  fale , pepe  dolce  , un 
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rolTo  d’uovo  duro  tritolato,  e un  poco  di 
erbette  tritate  fine.  ^ 


Salfa  alla  Prato. 

Metterete  in  una  cazzatola  un  poco  di  fu- 
co , altrettanto  di  brodo , un  mazzo  di  er- 
bette  trite  , due  fegati  di  agnello,  o altro  fe- 
gato in  mancanza  di  elfo;  fatelo  cuocere  pri- 
ma di  metterlo  nella  compofizione  con  un 
poco  di  cipolletta,  e butiro  con  due  alici  pu- 
mi,  e cappati  , il  tutto  ben  tritolato;  tutto 
farete  friggere  in  un’  altra  cazzatola  : dopo 
mefcolate  tutto , e fatto  bollire  infieme , con- 
ditelo con  fpezierie  dolci,  conforme  diffi  di 
®opra. 


Salfa  per  gli  arrgjìì. 

Prendete  una  cazzatola , e vi  metterete  un 
bicchiero  di  buon  brodo,  un  cucchiaro  di 
catte,  un  cucchiaro  e mezzo  di  aceto,  che 
ha  gagliardo,  fiale,  pepe  dolce,  e butiro  due 
oncie  ; ftemperate  il  tutto  con  la  farina  , e due 
pugni  di  pimpinella,  o pure  cerfoglio,  o in- 
divia riccia:  fate  bollire  ogni  cofia  infiieme 
nell  acqua  un  momento  , dopo  fpremetele  be- 
ne,  e poficia  tritatele  fine,  e mettetele  nella 
lai  a con  un  buon  pizzico  di  farina  , facen- 
dole unire  infieme  fiopra  il  fuoco,  e quando 
fiara  ben  cotta  quefta'falfia,  la  pafferete  per 


CAPITOLO  IV. 


Si 


Sal^a  per  qualunque  vivanda. 

Quefta  fi  fa  mettendo  del  fuco  colato  in 
una  cazzatola  con  un  bicchiero  di  vino  bian- 
co , ed  altrettanto  di  buon  brodo  , un  maz- 
zetto di  erbette,  cipolletta  , due  fpichi  d’aglio, 
due  gaiofani , una  foglia  di  lauro , quattro  co- 
riandoli , due  cucchiari  d’olio,  una  cipolla  in 
fette  , una  radice  , ed  una  paftinaca  : fatela 
bollire  quafi  due  ore  a fuoco  lento , indi  dif- 
gralTatela , per  poi  palTarla  alla  ftamigna , o 
ftaccio , conditela  con  un  poco  di  pepe  ; que- 
fta falfa  farà  buona  per  piccioni  in  umido  , 
braciuole,  quaglie,  e pollaftri,  e fatela  unire 
alla  falfa  fopra  il  fuoco  , e la  fervirete  doveìt 
a voi  più  piacerà. 

Salfa  pel  porco  cinghiale,  ed  altri 
animali  felv alici  in  umido. 

Quefta  falfa  fi  fa  mettendo  al  tondo  di  una 
cazzatola  quattro  fette  di  lardo,  un  poco  di 
vitella  magra  fettata  a dadi , fe  non  fi  trova 
il  carpio  , vi  metterete  due  quaglie  , e fe  foffe 
al  tempo  degli  ftorni,  oppure  porciglioni  , vi 
fervirete  di  eftì , che  quelli  animali  hanno  del 
falvatico,  mentre  quefta  falfa  deve  avere  il 
gufto  del  falvatico;  dunque  mettete  nella  caz- 
zatola uno  di  quelli  animali  volatili  , una  ci- 
polla , due  cipollette  trite,  ed  una  radice; 
palferete  il  tutto'  fopra  ad  un  fuoco  lento  per 
lo  fpazio  di  una  mezz’  ora , quando  farà  al- 
quanto attaccato  alla  cazzatola,  bagnatela  con 
un  bicchiero  di  vino  bianco,  un  cucchiaro  di 
fuco  colato , ed  altrettanto  di  buon  brodo  , e 
una  foglia  di  lauro;  fate  bollire  ogni  cofa  in- 
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fieme , e la  ridurrete  in  una  falfa  , e'^dilgraf- 
làtela  bene , dopo  pacatela  allo  faccio  con 
mellola , conditela  con  fale  j e pepe  dolce. 

• Salfa  a piacimento. 

Mettete  in  una  cazzatola  due  cucchiari  di 
_ olio  dolce , quattro  funghi  triti  co.i  erbette 
cipollette,  ed  una  foglia  di  lauro,  uno  fpico 
d’ aglio , due  garofani  ; pallate  tutto  (opra  il 
fuoco,  e fate  unire  la  falla  fopra  il  fuoco,  e 
ve  ne  fervirete  dove  vi  piacerà. 

Salfa  per  mafcherare  degli  entrees. 

Triterete  due  rolli  d’uova  tofli , mettenàone 
la  metà  nella  cazzatola  con  un  anice  , e ca- 
pati tritati  , un  bicchiero  di  brodo  , alquanto 
di  pepe  dolce,  , un  poco  di  fale , due  oncie 
di  butiro  , temprandovi  dentro  un  buon  piz- 
zico di  farina  ; fate  tringere  la  falfa  fopra  il 
fuoco,  dopo  la  metterete  fopra  di  un  pezzo 
di  carne  fatta  alla  Genovele , e vi  potrete 
mettere  fopra  alla  detta  falfa  l’altra  metà  d’uova 
duri,  che  vi  faranno  retati  tritati,  conforme 
vi  diti  di  fopra. 

Sai  fa  alla  Monferriiia. 

Mettete  nella  cazzarola  due  oncie  di  buti- 
ro, e vi  metterete  un  pizzico  di  farina  tem- 
prata _con  un  bicchiero  di  buon  brodo,  un* 
alice  ^ita,  de’ capperi  fini,  che  frano  intieri, 
fale,  pepe  dolce,  e^^due  cipollette  intiere: 
fate  tringere  queta  ialfa  fopra  il  fuoco,  e 
levatene  la  cipolla  avanti  di  mandarla  in  ta- 
vola. 
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Saifa  per  agnello  in  amido. 

Fate  bollire  a fuoco  lento  per  una  mezz’ 
pra  un  bicchiero  di  vino  biancd , cqxi  altret- 
tanto fuco , due  fette  di  mollica  di  pane  tri- 
tato fino , un’  oncia  di  butiro  , due  cipolle  , 
ed  erbetta  : mettetevi  fale  , fpezieria  dolce  , 
e fuco  di  agretto  ; paflTatela  per  la  ttamigna 
con  una  cucchiara  di  legno. 

Sal[a  per  alejji , ed  arrojìi. 

Prendete  di  menta , aglio  , erbetta , pitta- 
tele bene  in  un  mortajo  di  metallo,  ed  affi- 
natèle  bene;  e dopo  di  ciò  prenderete  una^ 
mollica  di  pane  frefco , la  metterete  a molle 
in  aceto , di  poi  la  fpremerete  da  etto  aceto , 
e la  metterete  nel  mortajo , dove  avrete  la 
compofizione , e tornerete  a pettate  , e affi- 
narete  fino  che  diventi  una  patta  verde  ; dopo 
vi  metterete  il  zucchero  adattato  al  gutto  , e 
lo  ttemprerere  con  aceto , e la  patterete  per 
Io  ttaccio  ; avvertite , che  quetta  falfa  non 
deve  elTere  nè  troppo  denfa , nè  troppo  li- 
quida , nè  troppo  piccante  , nè  troppo  dolce. 

Salfa  per  piccioni  in  umido  , per 
crofiini , ai  petti  di  cappone. 

Prendete  del  prefciutto  tagliato  a dadi , e 
pafTatelo  con  un  poco  di  butiro  ; indi  fatelo 
palTare  fopra il  fuoco  in  una  cazzatola,  avrete 
della  fai  vi  a frefca , e tritata  fina;  quando  fara 
alquanto  foffritta,  vi  metterete  la  lalvia  trita, 
e la  tornerete  di  nuovo  a foffriggere  ; dopo 
di  ciò  vi  metterete  1’  aceto , e la  farete  boi- 
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lire  per  un  minuto,  e poi  vi  metterete  il  zuc- 
chero adattato  al  gufto , che  non  fla  nè  troppo 
dolce , nè  troppo  piccante  : ftemprate  un  piz- 
zico di  farina , con  un  poco  di  fuco  fenza 
fale  , e lo  getterete  nella  comppfizione  ; dif- 
graflatela  bene  , e ^mandatela  in  tavola. 

Salja  alla  Vercellefe. 

Mettete  in  una  cazzatola  un  bicchiero  di 
buon  brodo  con  alquanto  di  aceto  , fale , fpe- 
zieria  dolce,  tre  ro/Ti  d’uova  duri  tritati,  del 
butiro  circa  ui^’ oncia  ftemprato  con  un  piz- 
zico di  farina  ; fate  ftringere  la  falfa  al  fuo- 
co ; quella  Itìlfa  ferve  per  uova  infrittellate  al 
bianco , fe  fi  voglian  fare  alla  Parmigiana, 

SalJ'a  per  petto  di  agnello  , e 
pollafiri. 

Prendete  un’oncia  di  butiro  , che  fiempre- 
rete  con  erbetta  , cipolletta  trita,  ed  un  poco 
di  pane  grattato  ben  fino  ; mettete  il  tutto 
in  una  cazzatola  con  un  bicchiero  di  brodo  , 
altrettanto  di  vino  bianco  facendolo  alquanto 
bollire  , conditelo  con  fale  , fpezieria  dolce , 
fuco  di  agrefto  , e grattatura  di  limone.' 

Salfa  per  le  cofiolette  di  agnello 
fritte , oppure  arrojìite. 

Mettete  in  una  cazzatola  un’  oncia  di  bu- 
tiro , alcuni  funghi,  una  cipolla,  una  carota, 
una  paftinaca , uno  fpico  d’  aglio  : paffate  il 
tutto  al  fuoco  , mettendo  un  buon  pizzico  di 
farina  , bagnata  con  un  bicchiero  di  brodo  , 
ed  altrettanto  di  vino  di  Sciampagna  j fate 
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bollire  il  tutto  per  lo.fpazio  di  un’ora,  di 
poi  difgralTatela  , e palTatela  alla  ftamigna  ; 
fate  bollire  una  tazza  di  latte  con  un  poco 
di  mollica  di  pane  , e allorché  il  pane  fara 
imbevuto  di  tutto  il  latte  , paffatelo  in  una 
flamigna , premendolo  con  un  cucchiaro  di 
legno  ; quindi  mettetelo  nella  falfa  con  fale  , 
fpezieria  dolce  , e la  falfa  , e la  compofizio- 
ne , che  vi  ho  defcritta  di  fopra. 

Salfa  alla  Regina. 

Mettete  in  una  cazzarola  un  mezzo  bic- 
chiero  di  brodo  , con  altrettanto  di  fuco  , ed 
alcune  fette  di  limone  con  il  fuo  acido , e 
un’  oncia  di  butirro  ; {temprate  il  tutto  con 
un  pizzico  di  farina  , fale  , un  poco  di  pepe 
forte  ; fate  il  tutto  {Iringere  al  fuoco , e dopo 
{'premeteci  un  mezzo  limone  . Tal  falfa  la 
metterete  fopra  i cavoli  fiori  , e la  mande- 
rete in  tavola  calda. 

Sai  fi  per  aleffo  di  pefce , e fopra  un 
pollo  pure  ùlejfo. 

Mettete  in  una  cazzarola  un’  oncia  di  bu- 
tiro , che  {temprerete  caldo  con  un  pizzico 
di  farina  , due  alici , o fardello  trite  , pepe  , 
capperi  fini  .intieri  , due  cipollette  intiere  ba- 
gnate a poco  a poco  con  fuco  di  buon  co- 
lore , la  qual  falfa  farete  andare  {tringendo 
al  fuoco,  e fe  mai  la  falfa  folTe  troppo  {fret- 
ta , metteteci  altro  poco  di  brodo , e quando 
la  dovete  mandare  in  tavola  , levatene  le  ci- 
pollette. 
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Mettete  in  una  cazzarola  erbette,  uno  fpico 
aglio,  un  alice  , quattro  capperi,  il  tutto 
ben  tritato  con  poco  di  pepe  -dolce  , ftem- 
perate  il  tutto  con  un  poco  di  fenape  , olio 
ed  aceto.  ^ * 


Salfa  per  un  turbante  di  cavolo. 

Mettete  in  una  cazzatola  un’  oncia  di  bu- 
t»ro  , due  cipolle  i-nfrante  con  il  piano  di  un 
coltello,  una  carota  , ed  una  paftinaca  ; ta- 
gliate in  fette  uno  fpico  d’  aglio  , due  garo- 
rani  una  foglia  di  lauro  , un  poco  di  timo  , 
che  Ila  del  fino , un  poco  di  baffilico  ; palTate 
li  tutto  al  fuoco  , finché  comincia  a colorire, 
mettendovi  un  buon  pizzico  di  farina,  bagna- 
cela con  un  bicchiero  di  vino  rolTo  , ed  un 
ic^iero  di  acqua  , un  buon  cucchiaro  di 
aceto,  facendo  bollire  il  tutto  per  una  mezz’ 
ora  ; difgraflatela  bene , poi  pacatela  allo 
«accio  mettendovi  del  fale,  e pepe. 

Salfa  per  un  piccol  pe:^:^o  dì  cofcia 
di  montagna. 

Prendete  majorana , baffilico , un  rametto 
di  timo  fino  , e infialata  bianca  riccia  , dopo 
di  averla  ben  mondata  , e ben  lavata , pren- 
derete una  cazzatola , dove  vi  metterete  due 
oncie  di  butiro  , o fe  è di  magro  , un’  oncia 
di  olio  dolce  ; dopo  di  ciò  triterere  due  , o 
tre  cipollette  facendole  fioffrlggere  per  un  mo- 
mento , e le  ritirerete  dal  fuoco  , per  fino  a 
tanto  che  avrete  mefib  in  ordine  la  detta  in- 
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falata , alla  quale  farete  dare  un  bollo  In  ac- 
qua, dopo  di  ciò  mettetela  in  acqua  frefca, , 
e fpremuta  la  pillerete  con  il  coltello  , e la 
panerete  al  fornello  , dove  metterete  il  bu- 
tiro  con  la  cipolletta  tritata  , e confervata,  e 
vi  metterete  lutto  ciò  , che  avrete  imbandito 
di  erbe  odorofe , come  baflìlico  , timo  , ma- 
jorana  ^ palTate  ben  tutto  al  fuoco  , indi  lo 
ritirerete,  e lo  pillerete  in  un  mortajo  , indi 
lo  palTerete  per  uno  llaccio  ; dopo  tornerete 
a ripaflarlo  in  un’altra  cazzarola  con  un’ altr’ 
oncia  di  butiro  , e un  mezzo  bicchiero  di 
buon  brodo , ed  un  bicchiero  di  fuco  ; llem- 
prate  tutto  , fategli  dare  due  bollori , e met- 
tendo nella  falfa  fale  , cannella  pilla  , noce 
mofcata  grattata , ed  un  cucchiaro  di  fenape , 
facendola  incorporare  infieme  , la  manderete 
in  tavola  calda  dopo  averla  dlfgralTata  bene. 

Salfa  per  agnello  in  frìcaffàta  , 
piccioni  , polLaJìri , e pefci 
in  umido. 

Mettete  in  una  cazzarola  , fe  è di  graffo  , 
del  brodo  graffo , fe  di  magro  , del  brodo 
magro , della  mollica  di  pane  , un  mazzetto 
di  erbette,  e di  ‘ " , e una  cipolla  in- 


di aglio 


, timo  , 


tiera  , uno  , o 


lauro,  due,  o tre  garofani,  un  poco  di  grat- 
tatura di  noce  molcata  , quattro  funghi  intie- 
ri , un  bicchiere  di  vino  biapco  , fale  , e pe- 
pe ; fate  bollire  il  tutto  infieme  , e la  ri- 
durrete a metà  ; pafferete  quella  falfa  per  la 
flàmigna  per  etlrarne  comé  un  fuco  colato  , 
e "quando  ,iìi rete  per  fervirvene  , metterete  in- 
fieme  tre  roffi  d’  uova  con  un  poco  di  latte  , 
tornando  a farla  unire  con  la  falfa  , che  deve 
^ff^re  com§  il  brodetto, 
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Salfa  per  arrojlo  alla  graticola , 
e pefce  arrojlo. 

Mettete  in  una  cazzatola  due  cucchlari  dà 
agrefto  , altrettanto  di  fuco  colato  , fale , pe- 
pe, della  cipolletta  trita  fina,  fate  che  quella 
falfa  fia  ben  chiara  facendola  fcaldare. 

Salfa  per  ogni  cofa. 

Mettete  in  una  cazzatola  dhe  cucchiari  di 
olio  dolce  , cipolla  , e funghi  tritati  , due 
fpighi  di  aglio  intieri  ; pàffate  il  tutto  fopra 
il  fuoco  mettendovi  un  pizzico  di  farina,  ba- 
gnatela con  un  cazzatolo  di  brodo  , ed  un 
bicchiere  di  vino  bianco  , fpezierie  dolci , ed 
un  mazzetto  di  erbette  ; fate  bollire  bene  ogni 
cofa  a fuoco  lento  per  mezz’  ora  , difgraffa- 
tela  bene  : non  vi  lafcierete  olio , acciò  ven- 
ghi  pulita , e leggera , levatene  il  mazzetto 
d’erbette,  e aglio. 

Salfa  per  hracìuole  , e polli  cT  India  , 
o animali  felvatici. 

Mettete  in  una  cazzatola  due  onde  di  bu- 
tiro  con  un  cucchiaro'  di  buon  brodo , e un 
poco  di  farina  , fate'  arrt^re  la  farina  fopra 
il  fuoco  , ma  che  vadi  a fuocq  lento  , quando 
farà  di  bel  colore  ; avvertite?’  di  fempre  ma- 
neggiare la  farina  , ed  il  butiro  , che  avrete 
mefib  nella  cazzatola  con  un  cucchiaro  di  le- 
gno , e quando  vedrete  , che  la  farina  ^rà 
arrivata  al  color  di  cannella  , vi  metterete 
tre  cipolle  tritate  fine  ; e foffritte  che  faranno 
le  dette  cipolle  bagnatele  con  brodo  difgraf- 
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fanclo  bene  la  falfa,  e quando  farà  vicino  per 
darla  in  tavola,  metteteci  nella  falfa  fafe  , 
fpeziene , un  poco  di  aceto  , un  cucchiaro 
da  caffè  di  fendpe. 

Sa /fi  di  graffo , e di  magro  per  ogni 
forta  di  vivande , che  bramino 
il  piccante. 

Metterete  in  una  cazzarola  due  buoni  pu- 
gni di  pane  grattato  fino  , e paffato  per  lo 
fiaccio  grande  del  butiro  quanto  un  mezz’ 
uovo  , un  cucchiaro  di  olio  dolce  , della  ci- 
polla trita  , fale  , e pepa  dolce , un  poco  di 
fuco  di  agrefio  per  chiarificare  la  falfa  , la 
^ farete  fcaldare  al  fuoco  per  tarla  alquanto 
denfa , mefcolatela  fempre  con  la  mefioia  di 
legno. 

Salfa  per  ogni  forta  di  cacciagione 
f e Iva  tic  a . 

Mettete  in  una  cazzatola,  un  bicchiero  di 
buon  vino  bianco,  la  metà  di  un  limone  ta- 
gliato in  fette,  un  pugno  di  pane  grattato 
fino  , due  cucchiari  di  olio  dolce  , un  maz- 
zetto di  erbe,  cipolletta  , e due  fpichi  d’aglio, 
un^oco  di  erbe  chiamate  ferpentine , e due 
garofani , un  poco  di  brodo  , fale  , e pepe  ; 
farete  bollire  il  tutto  inficine  a fuoco  lento 
per  un  quarto  d’  ora  , difgraffandolo  bene , 
pafTata  però  prima  alla  ftamigna. 
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Sa/fa.,pcr  anitre,  lingue,  polofir,i , 

^ e piccioni. 

Prendete  delle  olive  verdi  , e concie  e 
fornitele  vicino  all’ oflb  con  il  coltello,  'le- 
vato che  avete  1’  oflb , ne_  pillerete  più  'della 
metà  o con  il  coltello  , o al  mortajo  , che 
in  tutte  due  le  maniere  fi  poflono  fervire  • 
dopo  prenderete  un’  oncia  di  butiro  , e una 
mezza  fcalogna , o pure  cipolla  ben  tritata, 
e fpremuta  U paflerete  in  una  cazzatola;  dopo 
di  averla  ben  IbfFritta  , vi  métterete  le  olive 
tritate  .finififime  , e le  'farete  bollire  in  una 
cazzarola  di  buon  fuco  , pepe  garofolatQ;  e 
quando  comincierà  a bollite  la  falfa  , vi  met- 
terete le  altre  olive  fenz’  offo  , che  vi  faranno 
re  fiate. 

Salfa  per  diverfe  vivande  in  umido. 

Quefià  -fdlfd,  benché  fia  antica  , ho  ftimato 
di  Icfiverla  , att^o  che  ha  in  fé  fielTa  un  buon 
gufio  : prenderete  un’  oncia  di  pignoli  abbru- 
ftoliti  di  colore  di  cannella  , li  pifterete  in 
un  mortajb  , ma  fate  con  diligenza  nell’  ag- 
giufiarli  , mentre  il  pignolo  tiene  in  fe  fteflò 
molto  olio , bifogna  andar  Tempre  firigolan- 
doli  con  il  piftello  , e bagnando  con  il  fuco  , 
e quando  faranno  bene  mefchiati , li  paflerete 
per  Io  fiaccio  , dopo  di  ciò  prenderete  un’ 
oncia  di  butiro_  in  una.  cazzarola  , la  mette- 
rete al  fuoco  , quando  farà  alquanto  calda  , 
vi  metterete  un  pizzico  di  farina  , e la  ma- 
neggierete con  il  cucchiaro  di  legno  , fintan- 
toché .venga  colorita  fimile  al  pignolo  abbru- 
ftolito  ; dopo  vi  metterete  un  cazzatolo  di 
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fuco  , ed  il  pignolo  paflato  per  lo  ftaccio  , 

lafciai^pja  bollire  per  un  buon  quarto  d’-  ora  ; 

difgrauateiuVbene  , e fpremeteci  un  fuco  di 

limone. 

Sa//a  verde  bajìarda  , e piccante. 

/ 

Mettete  in  una  cazzatola  un  cucchiaro  di 
olio  fino  , un  quartino  di  brodo  , un  bicchiero 
di  vino  bianco  , farete  bollire  il  tutto  infie- 
me  , e lo  ridurrete  quafi  a metà  ; mettrete 
dentro  alla  detta  compofizione  la  pimpinella  , 
erba  ferpentaria  , cerfoglio  , erbetta  , fcalo- 
gna  , due  o tre  fpichi  ,d’  aglio,  il  tutto  ben 
tritato  inficine  , fale  \ fpezierie  dolci  , fate 
bollfre  il  tutto  per  un  momento , e vi  met- 
“trete  una  cazzatola  di  fuco  colato  , che  darà 
maggior  gufto  alla  falfa. 

Salfa  di  tarantello.  ■ 

Prendete  una  cazzatola  , métteteci  olio  , 
aglio,  erbetta,  e majoraha  tritata,  e fee  il 
tutto  foffriggere , quindi  prefa  mezza  libbra  di 
tarantello  pulito  , e dilTalato  , ferratelo  a da- 
di , e ponetelo  in  detta  cazzatola  con  fpezie- 
ria  dolce  , fatelo  incorporare  , metteteci  due  , 
o tre  cucchiari  di  aceto  , ed  un  cazzatolo  di 
fuco  di  pefce  , ed  un  poco  di  colletta  ec. 

Salfa  di  fpugnoli. 

Prendete  una  cazzatola , metteteci  due  on- 
de di  butiro  , fatelo  liquefare , dopo  poneteci 
un  pizzico  di  fior  di  farina , mefchiatela  fpefib 
fintanto  che  prenda  il  color  di  cannella  ; poi 
metteteci  un  pizzico  di  cipolla  tritata , erbet- 
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ta  , e majorana  parimenti  tritata  , fatela,  in- 
corporare. Di  poi  metteteci  un  buon  pizzico 
di  fpugnoli  , o cardarello  tritate  , le  quali  fe 
faranno  trelche  , fiano  prima  lavate  , e fe 
fecche , fìano  fiate  prima  in  fuflone  in  acqua 
tepida  , fatele  incorporare  infieme  , poi  met- 
teteci mezzo  cazzatolo  di  fuco  , o pur  ^rodo 
di  pefce  , ed  in  mancanza  di  quello  , mette- 
teci 1’  acqua  , in  cui  fono  flati  in  fufione  li 
fpugnoli  , poneteci  fale  , e fpezieria  , unita 
che  farà , falvatela  ec. 

Salfa  di  amandorle  dolci. 

Purgate  che  avrete  le  amandorle  dalla  fua 
corteccia  , ^ertatele  bene  , e raffinate  che  fo- 
no, pafTatele  per  lo  {laccio,  e quel,  che  refla 
nello  flaccio  , fatelo  bollire  con  poc’  acqua  , 
e ripalfatelo  per  lo  flaccio  , ed  unite  quella 
tipafQhira  coll’  anzidetto  latte  di  amandorle  , 
metteteci  rafpatura  di  limone  , fale , e fpezie- 
rra  dolce,  ed  un’oncia  e mezza  di  zucchero, 
flringetela  con  un  poco  di  colletta , fervite- 
vene  ec. 


Salfa  di  coli  di  pifelli. 

Cuocete  i pifelli  , come  nella  zuppa  di  pi- 
felli teneri  , arrivati  a cottura,  paffatene  per 
lo  flaccio  quanto  abbifogna  per  elTa  falla  : 
sbatteteci  tre  rolli  d’uova  ,£  metteteli  in  una 
cazzarolina  , poneteci  elTa  pafTatura  con  un 
mezzo  cazzatolo  di  coli  di  peTce,  e fpeziena 
dolce  , mettetela  al  fornello  , e fatela  unire  j 
falvatela  ec. 
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Sa/fd  di  cappari  , alici  ^ o fardelle. 

Purgate  bene  le  alici , o fardelle  della  loro 
fquama  , tefta , e fpine  ; prendete  poi  una 
cazzaruola  con  olio,  aglio,  erbetta,  e majo- 
rana  j^ogni  cofa  tritata  fina,  e le  alici  pelle, 
e fate  il  tutto  foffriggere  alfieme,  poi  mette- 
teci un  cazzatolo  di  brodo  di  pefce  , fatelo 
incorporare  , poneteci  poi  un  cucchiaro  di  cap- 
pati fini , e fe  fono  groffl , tritateli , e met- 
teteli nella  detta  cazzatola  con  tin  poco  di 
aceto  degli  fteflì  cappati,  e un  poco  di  col- 
letta. Vi  potete  fervire  nella  ftelTa  maniera 
delle  zuccKette , melancoline  , e jjeparoni  in 
aceto  ; falvatela  ec. 

S alfa  di  pomidoro. 

Prendete  una  cazzatola  con  un’  oncia  di  bu- 
tiro  , e cipolla  fettata  in  piano , e fopra  la 
detta  cipolla  poneteci  li  pomidoro  fettati  in 
piano,  metteteli  al  fornello  , e fateli  cuocere 
bene  con  poco  fale  , fpezieria  dolce  , e due 
garofani  pelli  , metteteci  un  cazzatolo  di  co- 
ll , o brodo  di  pefce  : palTate  il  tutto  per  lo 
Itacelo,  di  poi  rimettetela  al  fornello,  e fa- 
tela nuovamente  bollire  ; fervitevene  ec. 

f 

Salfa  di  tartufali  per  cavolifìori  , 

' bajiardoni^^  e cavoli  verdi. 

Prendete  una  cazzatola  con  due  oncie  di 
butiro  , oppure  olio  , mettetela  al  fornello  , 
fatela  forfriggere  , metteteci  un  pizzico  di  fa- 
rina , mefcliiatela  , fintantoché  prenda  il  color 
di  cannella , di  poi  metteteci  un  cazzatolo  di 
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fuco  , o brodo  dt  pefce , falò,  e fpezieria 
dolce,,  lats  , che  s incorpori  , poneteci  li  tar- 
tufbli  fenati,  fateli  bollire,  e cotti  poneteli 
/in  cavoli  eCi  La  tartufoli  poi  poifono  fèrvire 
cotti  unicamente  con  olio,  fale  , fpezieria 
dolce,  e fuco  di  aranci.* 


Saljh  eli  rofolio  alla  Perjiana. 

. Prendete  due  ro/Ti  d’uova,  e sbatteteli  in 
una  cazzatola  con  mezzo  bicchiere  di  latte  , 
poco  fale  , e cannella  , e ftringetcla  al  fuoco  , 
lafciatela  alquanto  raffreddare , e poi  mette- 
teci due  bicchierini  di  rofolio  , mefcolatela 
bene  , e fervitevene  ec. 

,,  Salfa  di  fpugneli  , e tartufoli. 

Prende^  gl»  fpugnoli , e tartufoli,  e met- 
I teteli  in  fufione  con  acqua;  quindi  prendete 
una  cazzatola  , metteteci  un’  oncia  di  butiro  , 
ea  un  pizzico  di  farina,  fatela  cuocere  in 
detto  butiro , in  maniera  però , che  non  pren- 
da colore,  prendete  un  cazzatolo  di  fuco,  o 
brodo  di  pefce  , fatelo  incorporare  colla  detta 
! tanna , fale  , e fpezieria  dolce,  metteteci  den- 
; tro  fpugnoli , e tartufofi , e 1’  acqua  , in 
J cui  fono  /1:«i  in  fufione  , fateli  incorporare 
un  modo,  cTie  venga  piuttofto  liquida;  fervi- 
|tevene  ec.  ' 

•j 

Salfa  di  latte. 

Frenate  una  cazzatola,  metteteci  un’ oncia 
‘di  tifo  fpolverizzato , un  bicchiere  di  latte 
•due  onde  jj}i  zucchero  , /temprate  bene  il  tut! 
«to,  mettetela  al  fornello,  fatela  /Iringere  con 
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poco  fale , gettateci  un  poco  di  fcorza  di  li- 
mone , tritateci  un’  oncia  di  candito  , fatela 
cuocere , e vi  fervirà  nel  bifogno  ec. 

Sa/fj  di  coli  di  pefce. 

Prendete  una  cazzatola  con  un’"oncia  dibu- 
tiro  , fatelo  liquefare  , e poi  poneteci  un  piz- 
zico di  farina  , fatela  cplorire  color  di  can- 
nella , metteteci  un  pizzico  di  cipolla  tritata^, 
majorana , timo  , e fpezieria  dolce , e fate  il 
tutto  unire  al  fuoco , ed  unita  metteteci  un 
cazzatolo  di  coli  di  pefce , fateli  incorporare  > 
falvatela  ec. 

Salfa  di  rojf  d'  uova. 

Prendete  una  cazzatola , metteteci  quattro 
rodi  d’  uova , ed  un  pizzico  wdi  farina , e 
sbatteteli  ; metteteci  fale  , e cannella  fpolve- 
rizzata , e una  tazza  di  latte , e poco  zucche- 
ro , mettetela  al  fornello  , mefcolatela  fpeilo, 
fate’la  ftringere , indi  poneteci  un’  oncia  di 
Parmigiano,  e fervitevene  ec. 

Salfa  di  ranocchie. 

Prendete  una  cazzatola  con  olio  , cipolla 
trita,  erbette,  majorana,  e timo,  anche  que- 
fte  tritate , mettetela  al  fornello , fatela  in- 
corporare ; di  poi  metteteci  le  ranocchie  con 
fale,  fpezieria , fatele  foffriggere  , e 
metteteci  un  cazzatolo  di  fuco , o di  brodo  di 
pefce  , e cotte  che  faranno  , cavatele  ^ afcim- 
te  ; difolTate  le  cofcie , e poi  peliate  il  refi-t 
duo , e llempratelo  col  brodo  di  effe  ranoc- 
chie 5 paffatelo  per  lo  {laccio  ; rimettete  il 
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tutto  nella  cazzatola  pulita  , fatela  bollire,  ed 
in  fine  metteteci  un  poco  di  colletta , e fret- 
ta a dovere  levatela  dal  fuoco,  e’  ialvatc- 
Ja  ec. 


Sa/fa  di  fuco  di  piftlU. 

Prendete  una  cazzatola  con  due  oncie  di 
iutiro,  mettetela  al  fornello  con  erbetta  e 
balfilico , fatelo  incorporare  ; di  poi  prend’ete 
un  cazzatolo  di  brodo  di  pifelli  già  cotti  e 
mettetelo  nella  fuddetta  cazzatola,  sbatteteci 
due  roffi  d’ uova , ftemprateli  con  il  brodo 
di  detta  compofizione , e poneteli  in  effa,  ed 
uniteci  due,  o tre  cucchiari  di  pifelli  già  cot- 
ti , come  fi  cuocono  per  la  zuppa  di  pifelli 
poneteci  fpezieria  dolce , fatela  ftringere  , e 
metteteci  un’oncia  di  parmigiano  j falvatela  ec. 


Salfa  piccante. 

Mettete  in  una  cazzatola  un  poco  di  fuco 
di  pefce,  erbetta,  e majorana  tritata,  lafcia- 
telo  bollire  per  mezzo  quarto  d’  ora  a fuoco 
lento  con  poco  fale , e fpezieria  dolce  ; di  poi 
prendete  h budelli  di  rofpi  , già  leffati , e 
tritate! , e metteteli  nella  fuddetta  cazzatola, 
f ^ abbaftanza  , indi  gettateci 

la  fopraddetta  compofizione  di  budelli  di  to- 
pi, fateli  incorporare  infieme  , fpremeteci  o 
imone,  o arancio,  o aceto,  ed  un  poco  di 
colletta  j lalvatela  ec.  co  ui 
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Sa/fa  di  carote. 

Purgate  bene  le  carote,  levategli  il  midollo, 
e lelTatele  con  poco  fale  ; cotte  effe  carote , 
lafciatele  raffreddare  , pulitele  con  un  cana- 
vaccio dalle  fue  pelli  , tritatele  , e mettetele 
in  tana  cazzatola  con  olio , aglio , erbetta , 
majorana  tritata  , fatela  foffriggere  ; di  poi 
ponete  le  carote  con  poco  fale,  e fpezieria 
dolce,  fatele  incorporare,  dopo  metteteci  un 
cazzatolo  di  coll,  o altro  brodo  di  pefce, 
fatelo  unire  , metteteci  agro  di  qualunque 
fotta , un  pizzico  di  anefi  , ed  un  poco  di 
colletta,  e fervitene  ec. 

Salfa  di  alice o fardelle. 

Prendete  una  cazzatola  con  olio,  erbetta, 
majorana  , e baff.lico  , il  tutto  tritato  , 
foffriggere,  metteteci  quindi  alici  , o fardelle 
pillate , fatele  unire  infieme , metteteci  pure 
due  cucchiari  di  aceto  con  un  pizzico  di  pepe 
pellato,  metteteci  un  cazzatolo  di  brodo  di 
pefce , ed  un  poco  di  colletta , fatela  llrin- 
gere , e fervitene  ec. 

Salfa  alla  Mofaìca. 

Prendete  una  cazzatola,  metteteci  aceto  , 
due  oncie  di  zucchero,  mezzo  moltacciolo 
di  Napoli  peftato , amandorle  bianche  tritate , 
pignoli  abbruftoliti  color  di  cannella,  can  ito 
tritato  a dadi , ed  un  cazzatolo  di  latte  , ed 
un  poco  di  raspatura  di  limone , fate  che  a zi, 
y bollore,  mefcolatelo  bene;  fervitene  per 
bifcotti  ec. 
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Sii/Jà  verde. 

^ Prendete  erbetta , majorana , ed  un  fpico 
di  aglio  , peftate  il  tutto  al  mortajo , e raffi- 
natelo bene.  Poi  prendete  una  mollica  di  nane 
inzuppato  di  aceto  , e peftatela  infieme  colla 
detta  roba  già  raffinata,  metteteci  zucchero, 
ed  aceto  , poi  pafTatela  per  lo  ftaccio  , av- 
vertite però  , che  fia  giufta  sì  di  dolce  , che 
di  piccante  , come  pure  non  deve  eflere  nè 
troppo  denfa , nè  troppo  liquida  ; fòrvite- 
vene  ec. 

Salfa  di  lattuca. 

% 

LefTate  la  lattuca , fatela  colare  , e tritate- 
la ; prendete  una  cazzarola  con  un’  oncia  di 
butiro , fatelo  liquefare  , poi  metteteci  baffili- 
co , e timo  ; lafciatela  alquanto  foffriggere  in- 
iieme,  prendete  un  bicchiere  di  latte  con  fa- 
^ fpezierfa  dolce , fatela  cuocere,  rafpa- 
teci  fcorza  di  limone  , e metteteci  un  poco 
di  fuco  di  detto  limone,  e di  colletta;  fervi- 
tevene  ec. 


Salfa  di  acetofa. 

Fate  quefta  falfa  nella  flefla  maniera  della 
lopraddetta;  in  luogo  però  della  lattuga,  fer- 
vitevi  dell’ acetofa , togliendogli  quel  filo  di 
mezzo,  non  cotta,  ma  fcottata  con  acqua 
bollente,  fpremuta,  e peftata,  e fenza  agro. 


liso 
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Salfa  di  olive  verdi  concie. 

Prendete  una  tazza  di  olive  , levatele  roflb 
fenza  rompere  la  polpa,  la  metà  della  quale 
peftatela  fina  , prendete  una  cazzatola , con 
butiro,  o olio  , erbette,  majorana  tritata,  fa- 
tela fofFriggere  , indi  metteteci  le  olive  peliate 
con  poco  ìale , e fpezieria  dolce  , ed  unite 
che  faranno  , poneteci  un  cazzatolo  di  latte  , 
o di  brodo  di  pefce,  e fatela  bollire  , e poi 
metteteci  1’  altra  metà  delle  -olive  Intiere , ma 
fenz’  olTo  , fatele  incorporare  , dopo  poneteci 
un  poco  di  colletta  , e fervitevene  ec. 

Regola  per  chi  vuol  dilett&rfi  di 
cucina. 

So  già , che  mi  [piegai  nella  regola , che  de- 
ve tenere  il  cuoco  circa  l' economia  ^ tanto  nello 
[pendere , quanto  nel  cucinare  : tanto  piu  io 
aebbo  avvi[are  ì dilettanti  di  tal  profejfione  ^ 
mentre  non  ejfendo  ancora  capaci , benché  in 
altre  pagine  io  abbia  [critto , che  nel  mefliet 
della  cucina  vi  vuole  il  di[cernimento  di  confi- 
derar  bene  quello  , che  può  ballare  per  una  ta- 
vola di  dodici  perfine , e [arebbe  uno  [propofito 
di  [arlo  baftare  per  venti  ; cosi  quello , che 
hafla  per  una  [ola  per[ona  , non  può  bafiare 
per  due  ; onde  in  queflo  dijcorfo  vengo  a [pie- 
garvi , che  volendo  dilettarvi  di  cucinare  , bi- 
fogna , che  abbiate  di[cernimento  di  conf  derare  , 
ehe  in  quejlo  libro  , dove  troverete  una  compo- 
fiifone  , un  boccale  di  latte  ^ altrove^  tre  onde 
di  butiro  y e dove  troverete  altre  [orti  di  Tobe  \ 
voi , che  [ape te  quante  perfine  debbono  ejfere  in 
vofira  tavola , e che  dovete  [ervìrla , dovete  re- 
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piarvi,  e fecondo  le  perfone  crejcere  , e fmi- 
nulre , che  così  non  farà  di  aggravio  al  pa- 
drone, e non  rimetterete  di  voflra  cofcienza,  e 
lavorerete  con  economia  , perchè  in  tutto  quello 
mio  libro  non  vi  farà  profufione  ne  di  carile 
ne  di  altro  comejlibile  -,  Julo  metto  io  le  fue  doh 
giujie , ma  non  poffo  però  entrare  nè  al  più,  nè 
al  meno  delle  perfone  , che  voi  dovete  fervire 
in  tavola,  onde  a voi, tocca  di  regolarvi. 
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del  manzo,  e vitello. 


• Spìegaiione  della  qualità 
del  mant^o. 

Per  fpiegar  bene  le  parti  principali  del  manzo 
non  voglio  contraftare,  e raccontare  minuta- 
mente i pezz,  di  beccai  fa  ufati  comunemente, 
per  aggmftare  i quali  fi  ferve  di  molto  fale! 
pepe,  aceto,  aglio,  e cipolle,  per  togliere 
al  manzo  *1  fuo  gufto  ; ecco  ciò  , che  più  è 
in  ufo  ^preiTo  le  perfone  civili,  che  tengono 
buoni  ufficiali  di  cucina;  in  primo  del  minzo 
lono  buone  le  cervella,  la  lingua,  il  palato, 
la  ragnatura , e la  culatta  : vi  è la  rofa  la 
racchetta  di  dentro  alla  cofcia,  il  lombo,  il 
fianco,  e le  cofte  malfelTe,  quelle  fono  le 
piu  fervibili  per  la  cucina,  fi  fanno  buoni 
aielli  , ma  bifogna  ammaccarle  bene  con  il 
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baftone,  come  già  diflì  nel  Capitolo  degli 
aleflì , dove  troverete  il  modo  di  battere  la 
carne. 

Lingua  di  manio  alla  braifa. 

Intorno  a quefta  lingua  di  manzo  fatta  alla 
braifa , molti  ufficiali  di  cucina  tengono  di- 
verfi  modi  nel  cucinarla  ; molti  fono  di  pa- 
rere di  metterla  alla  Braifa  dopo  di  averla 
pulita  al  fuoco  del  carbone  per  levarne  la 
pelle,  e lavata  o col  vino,  o coll’acqua,  e 
dopo  la  mettono  alla  braifa  ; ma  io  fono  di 
diverfo  genio , mentre  io  tengo  per  certo  , 
che  la  fuddetta  lingua  poffa  effer  fempre  du- 
ra , mentre  per  fe  ftefla  è duta , tanto  più 
vorrà  prima  più  cottura,  e non  avrà  mai  il 
gufto  di  elTer  paftofa , come  quelle  lingue  , 
che  prima  fr  proleffano , e dopo  prolelTate  fi 
mettono  alla  braifa. 

Il  mode  di  fare  quefta  braifa. 

Prenderete  la  cazzatola,  e metterete  delie 
fette  di  lardo  , un’  oncia  di  butiro  nel  fondo 
della  cazzatola,  fopra  le  fette  di  una  cipolla, 
fecondo  la  roba , che  dovete  mettere  nella 
cazzatola , così  troverete  la  cazzatola  o fra 
grande,  o fra  picciola  adattata  alla  roba,  che 
dovrete  mettervi  dentro , e dopo  di  aver  co- 
perto il  filo  fondo  di  fette  di  lardo  , fopra 
vi  metterete  fette  di  cipolla , e fette  di  pre- 
feiutto , così  farete  , dopo  di  averci  melTo  la 
lingua  dopo  leffata  , e pelata  , e fpolverizzata 
di  fale , e fpezierie  dolci,  le  darete  il  ùmile 
del  fondo  della  cazzatola  con  un  trepiedi  di 
mattone  il  fuoco  fotto , e fopra  al  coperchio  ; 
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’a  farete  andare  a fuoco  lento  per  fino  che 
va  a colorirfi , quando  faranno  alquanto  at- 
tjccate , e arrivate  a color  di  cannella  le  ci- 
polle , vi  metterete  pochiifimo  brodo,  e vol- 
terete la  lingua  fottofopra,  per  farle  maggior- 
mente pigliare  il  fuo  gufto  , e quando  la  do- 
vete mandare  in  tavola  , la  caverete  dalla 
braifa  , e la  metterete  in  un  piatto , difgrafTe- 
retc  bene  quel  poco  di  brodo , che  farà  ri- 
malo alla  voflra  braifa  , e vi  metterete  un 
fuco  di  limone , e lo  pafTerete  nella  ftami- 
gna  , e lo  metterete  fopra  la  fuddetta  lingua, 
alla  quale  pub  fervire  la  falfa  de’  capperi  , e 
alice  ; vi  può  fervire  la  falfa  al  prefeiutto  , 
falvia , e vi  può  fervire  la  falfa  di  olive  ver- 
di. Ricordatevi  di  mettere  fopra  alle  fette  di 
lardo  nella  cazzarcli  un  mazzetto  di  erbette, 
cipolleta,  fmo  , baffilico  , e quattio  gavcfAui," 
e fi  fa  cuocere  così  con  un  poco  di  brodo  , 
come  dilli  di  fopra  , e la  potete  mandare  in 
tavola  intiera , o fettata  come  vi  piace  , e 
con  quella  falfa,  che  più  vi  piacerà;  quello 
piatto  vi  può  fervire  per  un  entrée  nella  lin- 
gua di  manzo  in  braciuole , lafciandole  cuo- 
cere nell’  acqua  , quando  fia  quafi  arrivata 
al  a cottura,  levatele  la  fua  pelle,  e taglia- 
tela  a filoni,  fe  mai  non  capirete,  che  fta 
que  Ito  filone  , qui  lo  capirete;  pigliate  fa 
detta  lingua,  truccatela  in  mezzo,  dopo  ri- 
voltatela  per  la  fua  lunghezza,  e fatene  le 
trifcie  quanto  è lunga,  e tornate  a farne  della 
arghezza  di  un  mezzo  dito,  e l^inghe  quanto 
porta  la  lunghezza  , e quello  fi  chiama  al  fi- 
ione , raggiuflerete  in  una  cazzarola  con  er- 
bette,  cipollette  , cardarelle , il  tutto  ben  tri- 
tato  fale,  pepe  garofolato , olio  dolce,  e 
fatela  fofFnggeie  a fuoco  lento:  quando  farà 
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ben  foftritta,  mettetevi  un  buon  bicchiere  di 
vino  bianco  , e quando  farà  afeiutta  di  dette 
vino,  levatele  il  graffo,  e mettiteci  un  caz- 
zarolo  di  fuco  colato , e fervendo  , fe  non  é 
abbaftanza  piccante  , vi  potrete  mettere  in 
ftico  di  limone:  quella  lingua  può  fervire  coi 
più  falfe  di  diverfi  gufti  , mentre  io  già  ho 
Icritto  molte  falfe , e quelle  falfe  non  fi  man- 
dano in  tavola  fe  non  con  il  loro  accompa- 
gnamento. Dunque  a voi  tocca  di  aver  giu- 
dizio di  metter  la  falfa  , che  può  accompa- 
gnare il  gufto , e non  mai  perderfi  di  fpirilo, 
perchè  l’arte  di  ben  cucinare  confifte  , come 

10  già  defcrillì , e Ha  tutta  nell’  avere  un  buon 
gufto  , ed  una  buona  idea;  ficchè  voi,  che 
volete  efercitarvi  in  quello  meftiere,  non  vi 
perdete  mai  col  voftro  fpirito,  che  vi  riufeirà 
lutto,  mentre  a quelli,  che  lavorano  con  fred- 
dezza, e con  poco  fpirito,  non  riufeirà  mai 

11  lavoro , e non  faranno  mai  ftimati  in  quello 
meftiere. 

Lingua  di  man'^o  in  polpette. 

Prendete  una  lingua  di  manzo  , o di  vitel- 
lo , fatela  bollire  in  acqua  fin  tanto  che  fi 
polla  levare  la  fua  pelle  , dopo  che  1’  avrete 
pelata,  la  lafcierete  raffreddare,  e poi  taglia- 
tela in  pezzi  lunghi , e grandi  quanto  porta 
la  lingua;  la  coprirete  con  una  farza,  che  lìa 
fina  in  quella  maniera  ; prenderete  un  pezzo 
di  zinna  (i)  vitella,  una  fetta  di  prefeiut- 
to , un  pezzo  di  cervello  ; tutto  ridurrete  in 
palla  fina  con  il  coltello  , dopo  la  pafferete 
al  mortajo , e mentre  le  affinate  in  detto  mor- 


(i)  Poppa. 
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tajo  , vi  metterete  due  roffi  d’  uovo  , una 
fetta  di  mollica  di  pane  ammollata  , e poi 
fpremuta , e gettata  in  detto  mortajo  con  ma- 
jorana , e un  pezzetto  di  cipolla  , ogni  cofa 
tritata  bene  con  il  coltello , e mella  nella 
compofizione  ; affinata  che  farà  , la  caverete  , 
e metterete  in  un  piatto,  dove  dopo  prende- 
tetele fette  della  lingua,  e le  metterete  fopra 
la  tavola  della  pafticcieria,  la  slungarete  quanto 
porta  la  fua  lunghezza,  e fopra  vi  metterete 
la  farza  competentemente  alta  , palfandogli 
fopra  il  coltello,  acciò  venghi  uguale;  dopo 
prenderete  l’altra  fetta  di  lingua  compagna, 
e la  metterete  fopra  la  farza  , e attaccandola 
infieme  la  indorerete  con  dell’  uovo  sbattuto , 
COSI  anderete  facendo  a tutto  il  rimanente 
della  lingua , indi  prenderete  una  tortiera , e 
r ugnerete  di  butiro , o ftrutto , e vi  mette- 
rete le  polpette  bene  afciutte,  ed  il  fuoco 
fotto  , e fopra  ; quando  farà  colorito  il  di 
fotto  la  volterete,  e dopo  che  farà  colorita 
da  tutte  le  due  parti  va  potrete  mettere  un 
poco  di  fuco  colato,  e quando  la  dovrete 
mandare  in  tav^ola  , vi  metterete  fopra  una 
falfa  piccante  , che  troverete  nel  Capitolo 
delle  falfe  per  entrée. 


Lingua  di  man^o  al  gratin. 

Prenderete  una  lingua  di  manzo , e la  fa- 
rete lelTare  con  fale , dopo  la  pelarete , e ta- 
glierete in  fette,  triterete  dell’ erbette , cipol- 
la, cinque,  o fei  foglie  di  ferpentaria  , due, 
o tre  fcalogne  , carpio  tritolato,  ed  un  alice* 
o fardella  di  buona  qualità , un  pugno  di  pane 
grattato  mefcolato  con  butiro , del  tutto  ne 
farete  un  mefcuglio,  dopo  di  ciò  prenderete 
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una  cazzatola  con  del  butiro  al  fondo  bene 
untata,  dove  metterete  la  metà  dell’ erbe,  ci- 
polla trita  con  fale , e fpezierie  dolci , dopo 
vi  metterete  un  fuolo  di  fette  di  lingua , e 
un  altro  di  erbe,  fino  a tanto  che  fia  finita  la 
lingua  , e fopra  di  detta  lingua  metterete  fette 
di  lardo  , che  fia  ben  coperta , e la  metterete 
con  fuoco  fotto  , e fopra,  non  tanto  gagliar- 
do , e quando  farà  ftretta  , e che  farà  ora  di 
mandarla  in  tavola , la  leverete  dalla  cazza- 
rola  adagiatamente  , e la  metterete  in  buona 
forma  in  un  piatto  con  una  buona  falfa  all’ 
Alemanna. 

Lingua  di  manio  in  grigliò. 

Prenderete  una  lingua  di  manzo , fatela  co- 
,.me  quella  al  gratin,  folo  che  dopo  di  averla 
indorata , la  immergerete  nel  pane  grattato 
poco  prima  di  mandarla  in  tavola,  la  mette- 
rete nella  graticola  con  una  fetta  di  lardo  fo- 
pra alle  dette  fette  di  lingua  , e quando  farà 
colorita  la  rivolterete  fotto  fopra,  rimettendovi 
le  fuddette  fette  di  lardo , che  ftavan  di  fo- 
pra , fino  a tanto  che  arrivi  al  colore  , che 
avrà  preib  il  primo  , dopo  aggiuftercte  la  falfa 
"in  agreftg. 

Lingua  di  man\o  alla  Bolognefe. 

Fatela  le  (Tare , come  è folito  col  fale,  e 
pelatela  ; dòpo  prenderete  del  lardo  vicino 
alla  cotica , e farete  i voftri  lardoni  grolfi  , 
fecondo  la  qualità  della  lingua  ; prenderete  la 
lardatola,  e vi  metterete  un  poco  di  fale, 
pepe  diverfo  nelli  lardoni , erbe  lecche  di  odo- 
re , cioè  majorana , timo , e un  pizzico  di 
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rofmarino , involgendolo  nelli  lardoni , e poi 
inlardarete  "bene  la  lingua  , dopo  farete  un 
buon  battuto  di  lardo  buono  con  erbette  ci- 
pollette , majorana , bafTilico  , dopo  mettete 
tutto  in  una  cazzatola , fate  lofFrigger  bene 
ogni  cofa  a fuoco  lento  per  un’ora,  e mezza 
dopo  di  ciò  vi  metterete  un  buon  cazzatolo 
di  luco,  latciandolo  bollire  per  un'altro  quarto 
d’ora,  fgraffatelo  bene,  fate  una  colletta  con 
acqua  , e farina , e ne  farete  cader  dentro 
alla  lingua  fino  a tanto  che  fi  denfi  la  fai  fa , 
leggtrn'iéftté , dovendo  efier  liquida , e 
non  denfa  ; vi  metterete  un  fac-o  diTronòne, 
e la  manderete  in  tavola  calda,  e vi  fsrvirà 
per  un  piatto  di  entrée. 

Lingua  al  porco  cignale. 

Farete  la  lingua  lefiare , come  fopra;  fpiir-. 
gata  che  l’ avrete  dalla  fua  pelle  , prendete 
una  cazzatola  con  due  cazzatoli  di  fuco  , e 
uno  di  brodo  , cinque , o fei  foglie  di  lauro  , 
un  bicchiero  di  aceto  , e lo  farete  bollire  in- 
fieme  per  una  mezz’  ora , dopo  vi  metterete 
del  zucchero  fecondo  l’ aceto  , mentre  deve 
avere  il  gufto  eguale^  dopo  vi  metterete  la 
lingua  o in  fette,  o intiera,  come  più  vi' 
piacerà  , e la  farete  bollire  per  altra  mezz’ 
ora  ; vi  metterete  due  , o tre  onde  di  can- 
dito tritato  , e la  rafpatnra  di  un  limone  , e 
farete  un  poco  di  colletta  inficine  a quella 
della  lingua  alia  Bolognefe , e quella  lingua 
c buona  calda,  e fredda.  , 
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Lingua  indorata. 

Prendete  la  lingua,  che  lefferete  al  folito  , 
dopo  tagliatela  in  fette,  e la  palerete  in  una 
cazzarola  con  un  poco  di  butiro , fale  , pepe 
dolce  , e dopo  la  lafcierete  raffreddare  ; indi 
la  infarinerete,  e la  indorerete  coll’ uova  sbat- 
tute, e la  friggerete,  che  venga  come  il  pane 
indorato , dopo  di  ciò  prenderete  quattr’  on- 
cie  di  prefciutto , la  fettarete  come  i dadi 
della  di  prefciutto  , la  palferere  in  una^ 

cazzar^  al  fornello  con  un’  oncia  di  butiro  , ' 
falvia  trita,  e maneggierete  con  una  cucchiara 
di  legno,  rivolgendola  fpeffo  con  un  pizzico 
di  farina,  dopo  di  ciò  metterete  due  oncie 
di  zucchero , e un  poco  di  aceto  lafciandola 
bollire  per  mezzo  quarto  d’  ora , la  difgraffe- 
rete  bene , e la  manderete  in  tavola  con  le 
fette  della  lingua  indorata.  La  falfa  deve  an- 
dar fopra  la  lingua  indorata,  e può  fervirlì 
in  tavola  calda,  o fredda. 

Lingua  alla  Perjillade. 

Fatela  imbianchire  al  folito , come  in  ad- 
dietro, e lardatela  conforme  facefte  la  lingua 
alla  Bolognefe , e la  taglierete  in  mezzo  alla 
fua  lunghezza  fenza  dividerla  , fervitela  in- 
torno alla  detta  lingua  con  brodo  d’ erbette 
tritate , pepe , aceto  , ed  un  poco  di  fuco 
fopra  la  lingua,  e intorno  al  piatto  vi  met- 
terete le  fuddette  erbette;  ve  ne  feryirete  per 
un  piatto  di  entrée. 
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Cervelle  di  man:^o  in  varie  maniere. 

Que^e  cervelle  fi  fanno  in  varie  maniere  j 
fifann  :uocere  alla  braife.  La  braife  già  l’ ho 
defcritta  avanti.  Vedi.  Lingua,  di  manico  alla 
traife.  Sicché  vi  regolerete  nell’iftelTo  modo,, 
e con  un  intingolo  di  cipollette , balfilico , 
majorana , e un  pezzetto  di  radice  ; quefta 
roba  fi  fa  foffriggere  in  una  cazzarola  con 
due  oncie  di  butiro  , fale,  fpezierie  dolci, 
quando  farà  ben  fritto , vi  metterete  un  caz- 
zatolo di  fuco , e lo  farete  tallire  per  mezzo 
quarto  d’  ora  ; dopo  di  ciò  leverete  la  cazza- 
tola dal  fuoco  per  fino  a tanto  che  metterete 
in  ordine  le  cervelle  fatte  nella  feguente  ma- 
niera ; prenderete  le  cervelle  prima  lefiate  in 
acqua,  e fale,  le  fcolefete  bene,  dopo  l’in- 
farinerete , e l’ indorerete  con  uova  sbattuti  , 
con  dentro  di  effe  fale , majorana , baflllico , 
un  pizzico  di  farina,  sbatterete  bene  ogni 
colà,  dopo  immergerete  le  dette  cervelle  nell’ 
uovo , e le  friggerete  o con  butiro  , o ftrutto 
che  fia  , fatele  ben  colorire  di  color  d’  oro  , 
e dopo  di  ciò  le  metterete  nella  falfa  già  pre- 
parata , e gli  farete  dare  due  , o tre  bollitu- 
re : quando  la  dovete  mandare  in  tavola  , vi 
metterete  due  rolli  d’ uovo  per  ftringere  la 
falfa  , e che  fia  prima  bene  fgraffata,  e quelli 
piatti  poffono  fervire  per  horf-d’  oeuvres  , 
dove  quelle  cervelievi  poffono  fervire  in  piu 
modi , fervendovi  delle  falfe  , che  vi  farann# 
di  genio. 
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Palato  di  man\o  in  menus-druits. 

Un  palato  di  manzo  non  pub  ballare  per 
un  piatto  ; fecondo  però  le  perfone , ciie  voi 
dovete  fervire  in  tavola , dovrete  regolarvi. 
Dovete  prima  lelTarlo , e levargli  la  pelle  , 
togliendogli  il  nervo , che  fi  trova  per  la 
pelle  ; dopo  taglierete  il  palato  in  filoni  , e 
li  paflerete  in  una  cazzatola  con  un’  oncia  e 
mezza  di  butiro  , cipolletta  trita  , dopo  la 
getterete  nella  cazzatola  con  detto  butiro  , fa- 
rete frig^re  tutta  la  cipolla;  foffritta  che  farà, 
vi  getterete  i fifoni  del  palato,  tornandola  a 
foffriggete  , vi  metterete  dentro  alla  detta 
cazzatola  fale , pepe  forte , e un  cazzatolo  di 
fuco  con  un  pizzico  di  farina  prima  .ftempe- 
rata  con  acqua  ; per  ftrfngere  la  falfa , la  fgraf- 
ferete  bene,  dopo  di  averla  fatta  bollire  per 
un  quarto  d’  ora,  la  manderete  in  tavola  cal- 
da, e ve  ne  fervirete  per  un  piatto  di  hors 
d’  oeuvres. 

Palato  di  man\o  alla  marinata. 

Prendete  i palati  di  manzo,  come  diffi  di 
fopra  , farete  ad  elTì  una  marinata  in  quefia 
forma.  Tagliate  i palati  della  larghezza,  e 
groiTezza  d’ un  dito,  metteteli  in  un  vafo  di 
terra  ben  vernicciato  ; vi  metterete  in  quello 
vafo  il  palato  già  tagliato  con  pepe,  fale  , 
un  limone  tagliato  a quarti,  prima  di  tagliarlo 
lo  fpremerete  in  quella  compofizione , e poi 
lo  tagliarete,  e getterete  in  detto  vafo  con 
cipolletta  trita  , ed  erbette  , lafciandolo  in 
fufione  per  due,  o tre  ore  incirca,  dopo  fcò'- 
lateli,  e fate  una  pallella  in  quella  maniera. 
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Prendete  una  cazaarola;  vi  metterete  due  buoni 
pugni  di  farina  , un  cucchiaro  di  olio  dolce  , 
un  poco  di  .fale  ; ftemperate  bene  ogni  cofa  , 
vi  metterete  un  poco  di  acquavita,  la  ridur- 
rete in  una  paftella,  immergendo  dentro  i pa- 
lati , facendoli  friggere  , ferviteli  caldi  in  ta- 
vola per  un  piatto  di  hors-d’  oeuvres. 

Fatato  di  marino  atta  Fiorentina. 

Prendete  il  palato  di  manzo,  o di  vitella, 
fatelo  cuocere  in  acqua  , come  gli  altri  pa- 
lati , tagliateli  a traverfo  ad  ufo  di  fpighette  , 
fateli  marinati,  come  avanti,  facendoli  cuo- 
cere in  una.  cazzarola  fopra  un  picciolo  fuoco 
con  brodo  , aglio,  e due  garofani,  un  poco 
di  timo,  due  foglie  di  lauro,  baffilico  , fale, 
pepe,  e fcalogne,  ( che  fono  certe  cipollette 
piccole , come  le  piccole  tefìe  d’  aglio  ) , e^. 
dopo  paflati  che  1’  avrete  in  cottura  , li  met-  ' 
terete  a fcolare,  dopo  metterete  a ciafcheduna 
fetta  di  palato  un  poco  di  farza  , come  quella 
della  lingua  di  inanzo,  e ne  metterete  fopra 
ad  ognun  pezzo  alto  un  terzo  di  dito,  e di 
poi  immergeteli  in  una  palla  come  quella 
detta  di  fopra;  friggetela,  fervitela  calda,  e 
intorno  al  piatto  mettete  erbette  fritte. 

Poppa  di  vitella  alla  Bo lagne fe. 

Prendete  della  poppa  di  vitella  cotta  nell’ 
acqua , dopo  di  averla  pulita  bene  del  fuo 
grafib , e pelle  , che  porta  intorno  a detta 
poppa,  la  taglierete  ad  ufo  di  fette  di  pane 
dorato,  la  infarinerete,  indorarete  > dopo  di 
ciò  gratterete  del  pane,  e immergetela  in  elTo, 
e quando  la  dovete  mandare  in  tavola,  frig- 
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getela  a color  d’  oro  , e vi  metterete  la  falfa 

verde. 


Póppa  alla  falfa. 

Tagliate  una  cipolla  in  forma  de’ dadi;  paf- 
fatela  al  fuoco  in  una  caizarola  con  un’  oncia 
di  butiro  , quando  farà  mezza  cotta  mettete 
nella  poppa  o in  pezzi , o mezza , o pure 
intiera , come  vi  piacerà , con  ùn  poco  di 
aceto,  e di • brodo  , la  lafcierete  bollire  per 
mez;:’  Ora  ; dopo  vi  metterete  Tale  , fpezierie  ; 
poi  prenderete  un’altra  cazzatola  con  un  poco 
di  butiro , e la  metterete  al  fuoco , quando 
farà  liquefatto  il  butiro , vi  metterete  un  piz- 
zico di  farina , e la  maneggierete  con  una 
cucchiara  di  legno  , fin  tanto  che  la  farina 
fia  del  color  di  cannella  chiara , e vi  mette- 
rete fubito  cipolletta  , majorana , e baflìlico  ; 
dopo  vi  getterete  il  brodo  , in  cui  ha  bollito 
la  poppa , lafciandola  così  bollire  per  mezzo 
quarto  d’  ora , levando  la  falfa  dal  fuoco  ; 
quando  farà  ora  di  mandare  in  tavola , la 
difgraffarete  bene,  e la  manderete  in  tavola 
calda. 

Rognone  di  maniip , e di  vitella 
alla  Sco[iefe. 

Tagliate  in  filoni  il  rognone,  pafTatelo  al 
fuoco  in  una  cazzarola  con  un’  oncia  di  buti- 
ro , fale  , pepe  , erbette  , cipolletta , e aglio  , 
il  tutto  ben  tritato  : quando  farà  cotto , met- 
tetevi un  poco  di  aceto  , e di  fuco  , non  lo 
lafcierete  più  bollire , acciocché  non  diventi 
duro  , mandatelo  in  tavola  caldo. 
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Coda  di  man\o  cotta  di  buon  gujìo. 

Prendete  una  coda  di  manzo,  tagliatela  in 
fette  , fatele  cuocere  con  fale  , ed  acqua  ; 
quando  farà  mezza  cotta , metterete  in  una 
cazzarola  due  oncie  di  butirb  ; quando  farà 
liquefatto  vi  metterete  un  pizzico  di  farina , 
e la  farete  arroffire,  mefcolandola  con  la  cuc- 
chiara  di  legno  ; bagnate  quefta  farina  con  il 
brodo,  in  cui  ha  bollito  la  coda,  dopo  met- 
tetevi le  fette  della  coda  con  due , o tre  ci- 
polle; prima  però  fatele  leflare  con  fale  nell’ 
acqua  , che  fian  mezzo  cotte  ; e poi  le  met- 
teret»  nella  falfa  della  coda  , metteteci  una 
tazza  di  vino  bianco , un  pizzico  di  erbetta  , 
fei  , o fette  fcalogne , o due  fpighi  d’  aglio  , 
una  foglia  di  lauro  , un  poco  di  timo , al- 
quanto di  baffilico , due",  o tre  garofani,  fa- 
le  , pepe  dolce  ; fate  cuocere  quella  compofi- 
zione  a fuoco  lento,  fino  a tanto  che  la  coda 
fia  arrivata  a cottura,  dopo  di  ciò  la  difgraf- 
farete  bene;  prenderete  un’alice,  o fardello 
ben  pulite  dalle  fue  fpine,  e fcaglia  , la  uaf- 
ferete  con  un  poco  di  butiro  in  un’altra  caz- 
zarola, dopo  vi  metterete  un  poco  di  cappe- 
ri , e foffritto  che  farà  il  tutto  vi  metterete  il 
brodo  , che  avrete  della  coda,  e quando  farà 
cotta  la  falfa  , prenderete  le  fette  di  coda  , e 
le  cipolle,  le  farete  bollire  nella  falfa  de’ cap- 
peri per  un  quarto  d’ora,  l’ aggiuftarete  in 
un  piatto , e la  manderete  in  tavola  calda. 
La  falfa  va  fotto  le  fette  della  coda  , e fopra 
intorno  le  cipolle  bene  aggiuftate. 
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Coda  di  man\o  , o di  vitello 
alla  fanti. 

Tagliate  una  coda,  come  a voi  più  piace; 
fatela  cuocere,  come  l’antecedente,  e quando 
farà  cotta,  la  lafcierete  raffreddare,  e le  met- 
terete la  falfa  in  quefta  maniera  : pigliate  un 
vafo  di  terra , in  cui  metterete  la  coda  , dopo 
metterete  olio,  pepe,  fale , erbette,  cipollet- 
te , fette  di  limone  col  fuo  fuco  , lafciandola 
così  due  ore , e mezza  ; dopo  levatela  dalla 
falfa,  e prendete  il  pane  grattato,  onde  in- 
volgerete la  coda,  e la  metterete  nella  grati- 
cola a fuoco  alquanto  lento , e quando  farà 
ben  colorita  la  manderete  in  tavola  fenza  fal- 
fa, e con  il  crefeione  fotto  alla  coda  condito 
in  quefta  maniera  ; prendete  un  poco  di  coli 
di  buon  gufto  con  uri  poco  di  aceto  , e po- 
chiftìmo  fale,  e lo  getterete -fopra  il  crefeione, 
e lo  metterete  intorno  la  coda , e fotto. 

La  coda  di  fopra  , notate  quando  fi  cuoce 
nella  graticola,  fi  bagna  con  c|nclla  falfa,  che 
-ft-à- «Tèrra  in  fùfione  , mentre  fi  va  cuocendo 
nella  graticola  , che  a poco  a poco  fi  deve 
confutnar  tutta. 

Culatta  di  man-tp  in  varie  maniere. 

La  culatta  di  manzo  è il  pezzo  più  buono, 
che  in  effo  fi  trova,  e con  eftb  fi  fanno  i 
più  eccellenti  piatti  , e fa  onore  a chi  li  fa 
ben  cucinare , e ad  una  tavola , che  fia  ben 
guernita  da  un  bravo  offiziale  di  cucina, 
quanto  negl’alefti,  tanto  in  altre  maniere, 
mentre  fecondo  il  buon  gufto  di  detto  offi- 
ciale'può  fare  una  lode  al  padrone,  che  in- 
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vita  al  pranzo,  ed  onore  all’offiziale,  che  io 
lavora,  mentre  il  lefTo  non  è da  ogni  perfona 
a f.-.rlo  bene,  volendoci  un’ efatta  diligenza, 
come  già  ne  fcriflì  avanti  circa  il  modo  di 
ben  fare  gli  alelTì  ; quella  culatta  ferve  per 
fare  il  feguente  bue  alla  moda. 

IL  bue  alla  moda. 

Prenderete  un  pezzo  di  culatta,  o pure  un 
pezzo  di  buona  racchetta  magra  ; ma  di  un 
manzo  graffo , e la  baftonerete  con  il  legno , 
che  vi  defcriflì  in  detto  capitolo  degli  aleffi  , 
e baftonato  che  avrete  bene  o culatta,  o rac- 
chetta , la  trapunterete  con  un  mezzo  fpicchio 
d’aglio  in  quà , e in  là  , con  qualche  garo- 
fano anche  meffo  in  quà  , e in  là , come  avete 
fatto  dei  lardoni  groflì  quanto  un  mezzo  dito  , 
lunghi  la  metà  del  dito  , e li  fpolverizzarete 
con  fale  , e pepe  mifchio , majorana , e timo 
fecco , dopo  di  ciò  l’ immergerete  nei  lardo- 
ni , che  andrete  tramandando  in  quà , e in 
la,  come  -Vicre  fatto  dell’aglio;  cfopo  pren- 
derete un  canavaccio  pulito,  e farete  un^ìò-l3^ 
fopra  il  canavaccio  di  lardo  prefeiutto,  e fette 
di  lardo,  e vi  metterete  il  fale  a fufficienza  , 
e fopra  vi  metterete  la  culatta  , o racchetta 
che  fra , e tornerete  a fare  fopra  alla  fuddetta 
altrettanto  per  coprire  il  di  fopra  , dopo  chiu- 
derete il  pezzo  della  culatta  con  il  canavac- 
cio , e lo  legarete  bene  flretto , con  fargli 
prendere  una  buona  figura  , dopo  di  ciò  pren- 
derete una  cazzatola,  in  cui  poffa  ilare  il  vo- 
lito bue,  e dentro  vi  metterete  un  quartino 
di  vino  di  Sciampagna,  e chi  non  può  far 
tale  fpefa  , il  vino  bianco  con  un  pizzico  di 
fieno,  cinque  foglie  di  lauro,  due  cipolle, 
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un  poco  di  fale  , e fi  fìnifce  di  empire  il  vo- 
ftro  rame  con  acqua  comune  ; fatela  bollire 
per  quattr’  ore  , provate  prima  di  levarla  dal 
fuoco  con  un  forchettone , fe  fia  arrivata  a 
cottura,  e quando  il  forchettone  andrà  doci- 
le , è fegno  che  è cotto  , fe  {lenta , è fegno 
che  non  è cotto  ; quando  lo  dovrete  mandare 
in  tavola , abbiate  tutta  la  diligenza  in  cavarlo 
dal  canavaccio,  acciò  non  perda  la  fua  figu- 
ra , e fimetn'a  ; mandate  in  tavola  quello  piatto 
per  un  entrée  con  erbette  dentro  al  piatto. 

Culatta  di  manico  con  le  cipolle. 

Prenderete  un  pezzo,  di  culatta  di  manzo 
fenz’ ofTo  , fatelo  cuocere  in  una  buona  bresà , 
come  troverete  avanti  , mettete  un  quartino 
dì  vino  bianco  , altrettanto  di  buon  brodo , 
un  pugno  di  erbette , majorana  , baffilico , 
fale,  fpezieri'a  dolce,  e due  garofani;  tutta 
quella  roba  dovete  metterla  nella  bresà  , e 
dopo  ritornat;:la  a far  bollire  fino  a tanto 
che  r^ùi  una  falfa,  che  vi  balli  per  mandarla 
in  tavola;  dopo  di  avere  fgralTata  bene,  la 
paflerete  per  la  llamigna  , e la  getterete  fopra 
calda;  dovete  fervire  intorno  a quello  piatto 
delle  cipollette  bene  aggiullate  , e le  farete 
in  quefta.  forma , prendete  delle  cipollette,  e 
che  vi  ballino  a contornare  il  piatto  della  cu- 
latta, gli  farete  dare  un  bollo  in  acqua,  e 
fale,  acciò  perdan  il  forte  di  cipolle,  e dopo 
averle  fcolate , le  paflerete  in  una  cazzatola 
con  un  poco  di  butiro,  o llrutto , dopo  vi 
metterete  un  cazzatolo  di  fuco , le  farete  cuo- 
cere , ma  non  paflare  ; le  metterete  intorno 
al  piatto,  e le  manderete  in  tavola  calde. 
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Culatta  dì  manico  al  forno , o Jìa 
di  vitella. 

^ Prendete  un  pezzo  di  culatta  , levategli 
TolTo,  la  baftonerete  bene,  e gli  farete  d^e 
un  bollo  in  acqua  con  fale  : la  farete  *dopo  di 
ciò  raffreddare , e la  inlardarete,  come  il  bue 
alla  moda  ; conditela  di  fale , e pepe  dolce  , 
mettetela  in  una  pignatta  ben  coperchiata  con 
dentro  una  tazza  di  vino  bianco , altrettanto 
di  acqua , una  foglia , o due  di  lauro  , una 
cipolla , uno  ftecco  di  cannella , due , o tre 
garofani  , una  fetta  di  prefcimto  , turate  bene 
il  voftro  vafo  col  coperchio  , e d’  intorno 
con  la  pafta , acciò  non  fvapori , mandatela 
al  forno , e la  farete  cuocere  per  lo  fpazio  di 
/èi  ore , fecondo  però  la  fua  groffezza  ; dopo 
che  farà  cotta,  la  caverete,  e ve  ne  fervirete 
con  una  falfa  al  fuco  di  limone  fotto  alla  cu- 
latta , calda. 

Defcrizione  delle  parti  più  fervibili  alla  ta- 
vola de’fignori.  Il  vitello  è d’un  grande  ufo, 
eyantaggiofo  per  la  cucina,  provvede  di  che 
diverfificare  una  tavola , ecco  le  parti , di  cui 
fi  fervono:  la  tefta,  i cervelli,  gli  occhi,  e 
le  orecchie , la  lingua , e la  coratella , e le 
fue  animelle;  le  fpuntature,  che  fervono  per 
una  bianchetta  al  fracafsè , è famofa  la  ro- 
gnonata , e li  cofciotti , che  fervono  per  umi- 
di, e la  rognonata  per  gli  arrofti , e la  fpalki 
per  i fuchi , e coli. 
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Come  fi  deve  accomandare  la  tefla  di 
•vitella  mangana^  per  farla  fritta  , 
o in  grilli. 

Dopo  averla  fatta  ben  pelare , la  difofla» 
rete  In  ^efta  maniera  ; avrete  un  coltello  , o 
trinciante  , che  tagli  perfettamente  , rovefcie- 
rete  la  tefta  fottolopra  in  un  canavaccio  pu- 
lito , e con  il  voftro  coltello  la  fpaccarete 
fino  al  mento  , lontano  tre  dita  dagli  fuoi 
denti,  o bocca,  che  vogliam  dire,  c poi  di- 
ligentemente la  fcorticarete  , come  fi  fcortica 
la  pelle  dalla  carne  , così  fi  deve  fare  la  te- 
fta. Si  deve  fcorticare  la  pelle  dall’  oflb , e 
tirare  di  fotto  la  gola  per  fino  al  cuore  ; dopo 
di  ciò  rivolterete  la  tefta  , e principierete 
dalla  parte  di  fopra , rivoltando  la  tefta , e 
la  principierete  a fcorticare  da’  labbri  di  fopra, 
e tirandoli  infino  agl’  occhi  . Qui  bifogna 
avere  una  grandilfima  diligenza  di  non  ftrap- 
pare  la  pelle  con  il  coltello  ; tanto  cj  vuole 
attenzione  nell’  occhio  , quanto  nella  fua  pel- 
le , mentre  toccate  che  fiano  con  il  coltello , 
difficilmente  fi  poflbno  aggiuftare  , quando  fi 
devono  fare  ripiene,  mentre  la  pelle 'fi  tira, 
e la  roccatura  del  coltello  fi  slarga  affai  , e 
la  empitura  efce  fuori  della  tefta  , e fa  una 
cattiva  figura  in  mandarla  in  tavola  ; onde 
bifogna  ftare  bene  attento  di  non  tagliarla  in 
verun  modo , fe  volete  , che  la  detta  tefta  refti 
di  buona  figuta , quando  voi  la  dovete  fare 
ripiena;  ma  fe  la  volete  difoffare  per  farla 
fritta,  o in  altra  maniera , non  ci  vuol»  quefta 
attenzione  , nè  così  efatta  ; bafta  difoffarla  a 
dovere  , mentre  le  cofe  fatte  con  attenzione 
fempre  avranno  il  fuo  merito  ; onde  tornando 
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a finire  di  ^difofiare  quella  tefta  di  vitella  av- 
vertite , che  quando  farete  vicino  agli  occhi 
cercate  di  entrare  dentro  al  fondo  degli  occhi 
diligenteniente  colla  punta  del  coltello , e an- 
dando intorno  , fintantoché  troverete  con  la 
punta  del  coltello  di  troncare  la  corda  della 
cornua  dell’occhio,  che  allora  comincierà  a 
fiolzar  fuori  della  fua  fofla  , e col  dito  della 
mano  finiftra  io  caverete  fuori  , e feguiterete 
fempre  colla  punta  del  coltello  a tagliare  le 
corde  dell’  occhio  , fintanto  che  non  è lloJ- 
zato  fuori  in  voftro  potere , e allora  andrete 
fcorticando  fino  alla  carne.  In  quello  pure  ci 
vuole  una  dilcreta  attenzione  , dopo  efler  ar- 
rivato all’  intorno  della  carne  , avvertite  di 
non  intaccarla  , perchè  Ha  alla  più  bella  ve- 
duta della  tella,  perchè  intaccata  che  fia,  fu- 
. bito  farà  fquarcio  alla  tella,  e diventerà  mo- 
llruofa  alla  veduta  de’  convitati  ; così  abbiate 
giudizio  di  difporre  le  tefte  di  vitella,  e di 
capretto , o di  altro  , che  vi  fi  polTa  dare. 

! Mi  compatirete,  o caro  Lettore,  fe  in  quello 
I modo  di  difolTare  le  telle  di  vitella  mongana, 
o fia  di  capretto  mi  fono  dilungato  di  diceria 
tale,  ma  fappiate,  che  tale  progetto  di  fapere 
difoflare  e difficile  a chi  è del  melliere  nella 
pratica,  e molto  più  difficile  nella  teorica  , 
►e  perciò  ho  ftimato  bene  d’ infognarlo  minu- 
tamente , onde  io  fpero  , che  un  fanciullo 
. polTa  dilblTare  una  tella,  avendo  deferitto  mi- 
nutamente il  modo.  Ora  infegnefò  il  modo 
dì  empirle  in  più  modi. 
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Modo  di  fare  le  refe  di  vitella , e di 
capretto  ripiene. 

Dopo  di  aver  difoflata  la  tefta  di  vitella  » 
prend.rete,  fe  è in  tempo  di  carne  frefca  , 
cotiche  , prefciutto  magro  di  porco  , prelciutto 
vecchio,  qualche  falficcia  frefca,  e farete  le 
•fette  lunghe  quanto  un  dito  ; dopo  taglierete 
nell’ iflelTa  lunghezza  quattro  parti  di  ella  lun- 
ghezza di  ciafcuna  fpezie  , dopo  le  metterete 
in  un  piatto  , finito  che  avete  tutta  la  carne , 
e cotiche,  farete  intortare  fei  uova,  gli  cave- 
rete il  rortb , e rtritolato  lo  metterete  nelli 
filoni , vi  metterete  anche  una  libbra  di  for- 
maggio parmigiano  grattato  , mezza  libbra  di 
candito,  e di  limone,  o cedro,  e cipolletta, 
erbette  tritate , mezza  mollica  di  una  pagnotta 
piccola  ammollata  prima  nel  brodo , e ftrito- 
lata  la  getterete  nella  compofizione  , un  pugno 
di  capperi , fale  , fpezierie  dolci*,  e quattro 
rolli  d’  uovi  crudi,  e difortaTete  tutta  la  car- 
ne , che  voi  potrete  levare  dagl’  orti  di  detta 
tefta , ed  il  cervello,  e la  lingua,  che  taglie- 
rete in  filoni , cotte  avrete  fatto  della  carne 
frefca  , e anche  il  cervello  tritato  , e mefco- 
lato  nella  compofizione  , dove  dopo  ciò  com- 
pita detta  compofizione  la  mefcolarete  con  una 
cucchiara  di  legno  , fino  a tanto  che  fia  in- 
corporato tutto  infieme  ; dopo  prenderete  la 
pelle  della  terta , e la  Spanderete  fopra  una 
tavola  ben  pulita  , e vi  aggiurterete  dentro 
di  erta  la  compofizione  già  preparata , che  ag- 
giurterete bene  per  lungo  della  tefta  , fino  a 
tanto  che  1’  avrete  compita  bene  , ma  non 
tanto  che  divenga  torta  , e che  polla  crepare 
*el  cuocerfi  j Ja  cucirete  da  quella  parte  , in 


DEL  MANZO  , E VITELLO.  1 i i 
cui  l’avrete  apeita  con  quadrello,  che  ado- 
prano  i calzolari , e dopo  che  1’  avrete  finita 
di  cucire,  la  metterete  in  un  corbuglione  , che 
vuol  dire  in  una  marmitta  grande  , che  polla 
ricever  la  tefta , mentre  prima  di  metterla  al 
co; buglione  , va  mefla  la  detta  tefta  in  un 
canavaccio  pulito , e ben  involtata.  Si  prende 
un  canavaccio,  fi  fpande  in  una  tavola  con 
fette  di  lardo  , prelciutto  , cipolla  , Ipczierie 
e l'ale,  dopo  lopra  vi  fi  mette,  e fi  fa  cosi 
al  di  fopra  della  tefta,  dopo  di  ciò  fi  deve 
piegare  il  canavaccio  , che  deve  ftare  per 
lungo , e la  tefta  per  traverfo  , e vi  fi  mette 
la  parte  del  canavaccio  da  capo  , e da  piedi , 
dalla  bocca,  e dalle  corna,  e rivoltata  la  tefta 
con  le  due  ale  del  canavaccio  , ci  vogliono 
due  perfone,  una  che  ftringa  la  lunghezza,  e 
vada  allentando  il  det.to  canavaccio,  e l’altra 
che  va  involtando  la  tefta  , acciò  fia  bene 
ftretta,  appoco  a poco  vada  legando  fino  a 
tanto  che  fia  finito  il  detto  canavaccio  j dopo 
fia  bene  legato , e fatto  come  una  mortarella 
di  Bologna , ma  però  non  bifogna  fargli  per- 
dere la  fua  figura  di  tefta  di  vitella  ; chi  la 
lega  bifogna , che  abbia  l’avvertenza  di  non 
fargli  perdere  la  fua  prima  figura  ; dopo  di 
ciò  la  inetterete,  come  diftì , nella  marmitta 
con  tutti  i fuoi  ofti , cipolla  , garofani , una 
carota,  fale  , un  mazzetto  di  erbette,  uno 
ftecco  di  cannella  , e la  farete  bollire  con 
acqqa  per  cinque  «re  , dopo  di  ciò  la  cave- 
rete , e non  leverete  dal  canavaccio , fino  a 
tantoché  non  l’avrete  da  mandare  in  tavola: 
quefta  va  mefia  in  un  piatto  con  erbette  in- 
torno a quello  piatto  ; porta  con  le  molte  cir- 
coftanze , sì  di  immarcature , o fia  di  diverfe 
maniere  nel  mandare  in  tavola  con  una  buona 
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fimetria,  mentre  quefta  immarcatura  non  riefce 
jieppure  a tutti  gli  offiziali  di  cucina , attel’o- 
chè  ci  vuole  una  buona  idea,  e di  aver  ve- 
duto immarcare  da  un  offiziale  , che  fia  ec- 
cellente in  qiieft’  affare , e di  quelli  le  ne  tro- 
vano pochilTimi. 

Tefia  di  vitella^  o di  capretto  al 
. forno  ripiena. 

Si  fa  nell’ ifleffa  maniera  , ma  dopo  di  averla 
lelTata  in  un  canavaccio  , e raffreddata  , la 
caverete  dal  canavaccio  ,6  1’  aggiullerete  in 
quel  piatto,  che  dovete  mandare  in  tavola 
in  quella  forma.  Prenderete  due  uova,  li  sbat- 
terete bene  con  un  mazzetto  di  piume  di  coda 
di  gallina,  e andrete  indorando  tutta  la  tella, 
e terrete  in  ordine  pane  grattato , formaggio 
parmigiano , e mifchierete  infieme  ogni  cofa , 
e fpolverizzerete  la  tella  già  indorata  ; dopo 
di  ciò  la  metterete  in  fornello  di  campagna  , 
o forno,  in  cui  vi  fi.  cuoce  il  pane,  per  fin 
a tanto  che  faccia  la  fuperficie  di  color  d’oro, 
dopo  tornerete  a far  lo  fteffo  dell’  indorare  la 
fopraddetta  tella , e dopo  il  pane  grattato  con 
il  formaggio , tornandola  di  nuovo  al  forno , 
la  caverete , e la  lafcierete  raffreddare , e pu- 
lito perfettamente  il  brodo  del  piatto , la  man- 
derete in  tavola  col  brodo  del  piatto  guarnito 
di  rolli  d’  uova  triti , e chiare  d’  uova  divile 
con  erbette  trite , e melagranati  fgranati  ad 
ufo  di  mofaico  ^ aggiullando  il  piatto  attorno 
il  Tuo  brodo. 
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di  vitella  come  fi  debbon  fervire. 

Dopo  di  aver  tolto  il  nero  dell’  occhio , e 
dato  un  bollo  nell’  acqua  con  fale , cavateli , 
e Irteli  raffreddare  , dopo  metteteli  in  una 
braiCa  fatta  come  quella  , che  è fiata  fupj:eri- 
ta  : dopo  di  ciò  li  caverete  dalla  braifa  ^ e li 
metterete  nel  piatto  ben  pulito  , e rgrafTerete 
bene  gli  occhi,  e vi  metterete  fopra  il  piatto 
una  falfa  al  fuco  di  limone  , e fopra  vi  met- 
terete gli  occhi  di  vitella , e li  manderete  in 
tavola  caldi. 

Tefia  di  Vitella  difojjata  dopo  cotta  , e 

imbianchita  , e dopo  difofiata  fatta 
in  vane  maniere. 

Prendete  la  teda  di  vitella  , o di  capretto 
fatela  imbianchire,  che  quafi  fia  arrivata  alla 
lua  cottura  , fatela  raffreddare  , dopo  difoffa- 
tela;  le  guancioie  le  potrete  fare  come  la  lin- 
gua  di  manzo  alla  Bolognefe. 

Ttjìa  di  vitella  , o di  capretto 
in  fracafsè. 

Prendete  un  poco  di  lardo  rafehiato , che 
non  ha  rancido,  lo  m§tttrete  in  una 'cazzarola 
con  un  poco  di  cipolletta  trita  fina  , e quando 
fata  liquefatto  il  detto  lardo  nel  foTnello  , ta- 
glierete la  teda  in  quarti  , quanto  la  palma 
della  mmo  , e la  getterete  nella  cazzarola; 
dopo  foffntta  , vi  metterete"  un  ramajolo  di 
brodo , e farete  un  mazzetto  di  mojorana  , e 
Icorza  di  limone,  e lo  getterete  in  detta  com- 
pofizione;  la  lafcierete  cuocere  giudamente. 


tj.4  cat'TTulo  -y. 

C non  di  di  più  , la  rgrafiarete  bene , c terrete 
in  ordine  un  pugno  di  erbette  trite  fine  , 
idue , o tre  roffi  d’  uova  sbattuti  bene , e un 
limone  tagliato  per  fpremere  nel  fracalsè , ma 
prima  di  tagliare  il  detto  limone  , gli  gratte- 
jrete  la  fuperficie  della  feorza  nelli  rolli  d’ uovo 
già  preparati , e quando  farà  ora  di  mandarli 
in  tavola,  metterete  un  poco  di  brodo  della 
Iella  nelli  rolli,  e li  maneggierete , accio  llan 
fcen  fciolti  ; metterete  la  cazzarola  al  fornel- 
lo , che  vada  gagliardo  ; mettete  i rolli  dentro 
maneggiandoli  in  fretta  , acciocché  non  flrac-, 
cino  , mettendovi  le  erbette  , e il  fuco  di  li- 
mone , mandatela  in  tavola  calda  : e la  falfa 
deve  elTere  lattaglofa  ; nell’  iftelTo  modo  li 
fanno  i piatti  di  agnello  fpezzato  , i pollallri , 
ed  i piccioni. 

Orecchio  di  vitella  , o di  majale  in 
diverfe  maniere. 

Quelle  fi  fervono  in  diverfe  maniere;  prima 
le  lelTerete  col  fale  , un  mazzetto  di  erbette  , 
cipolletta,  majorana,  ed  una  fetta  della  fu- 
perlicie  di  limone  ; quando  farà  arrivata  a de- 
bita cottura,  la  caverete,  e la  farete  fcolare 
bene  dal  fuo  brodo  ; bifogna  avvertire  , che 
prima  di  mettervi  a far  tale  operazione , bi- 
fogna pulir  bene  r orecchie,  o ìian  di  vitella, 
o fian  di  majale , e quello  vuole  grande  at- 
tenzione ; dopo  prenderete  il  lardo,  e farete 
un  battuto  con  /erbette,  majorana,  cipolla, 
o pure  aglio , lo  farete  folFriggere  in  una  caz- 
zatola , dopo  vi  getterete  le  orecchie  , o in 
ietti , o fpaccate  , corne  a voi  più  piacerà,  e 
r andrete  mefcolando  fòtto  fopra  per  fino  che 
fia  ben  foffritto  con  fale , c fpezierie  dolci  : 
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metterete  ivi  un  cazzarolo  di  fuco  : fgraiTerete 
, e quando  dovete  mandare  in  tJvola  , 
vi  sbatterete  due  roffi  d’  uova  con  una  prefa 
di  farina  ftempcrata  col  brodo  dell’  orecchio  , 
e un  pjco  di  fuco  di  limone  , e la  farete 
ftringere  con  compofizione  , e la  manderete 
in  tavola  calda  ; quella  orecchia  può  fervire 
in  più  modi  rifredda  tagliata  a filoni  con  fó- 
pra  erbette,  pepe,  aceto,  ed  olio  dolce;  può 
fervire  fritta  indorata,  con  iiov-a  calde  ; può 
fervire  anche  arrofla grima  i . dorata  , e poi 
con  il  pane  grattato  involtata  in  eflb,  e mefla 
nella  graticola  ungendola  a volta  a volta  con 
il  bntiro,  o ftrutto  , va  mandata  in  tavola 
calda  ; in  quella  maniera  van  fatti  i zampetti 
di  porco  , prima  però  difolTati  , e poi  'fatti 
nella  graticola  ; nell’  illelTa  maniera  fi  manda 
l’orecchia,  o tella  di  vitella,  o capretto  con 
la  falfa  verde  fatta  come  ^la  detta  fella  ; in 
fomma  la  fella  di  vitèlla  difolTata , e fatta  lef- 
fare  nel^modo  fuddetto  fi  può  fare  in  più 
modi  , colla  falla  in  agrello  , con  falla  in 
oliva  verde  , con  la  falla  di  prefciutto  colla 
fa!  via. 

Orecchie  di  vitella , o di  capretto  , cjjìa 
tejìa  col  formaggio  parmigiano. 

Rrendete  1 orecchie  di  vitella , fatele  im- 
bianchile nell  acqua,  come  addietro  vi  de- 
fcrilTi  , e fatele  fcolare  bene,  dopo  di  ciò 
prenderete  una  cajtzarola  con  due  oncie  di 
butiro. , o di  llrutto;  la  farete  foffriggere  con 
erbetta,  timo,  majorana,  cipolletta  trita;  do- 
po vi  metterete  un  mezzo  bicchiere  di  vino 
bianco,  fale,  fpezierie  dolci;  quando  farà  con- 
fumato il  detto  vino,  prenderete  un  cazzarolo 
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di  fuco  temprato  con  un  pizzico  di  farina  , 
getterete  nella  cazzarola  , 1’  èndrete  inefcolando 
per  fino  che  fi  fia  alquanto  denfata  , difgràf- 
ihtela  bene,  e mandatela  in  tavola  calda  con 
luco  di  limone , o aranci.  • 

Cervello  di  vitella  alla  Marchigiana. 

Prendete  un  cervello  di  vitella,  mettetelo 
»ell’ acqua  frefca , fatelo  ftare  per  un’ora  nell’ 
acqua  ; di  poi  gli  leverete  la  pelle  diligente- 
mente , dopo  lo  laverete  con  altr’  acqua  fre- 
fca  y e lo  lefferete  in  una  cazzarola  con  un 
buon  bicchiere  di  vino  bianco  , altrettanto,  di 
brodo  , fale  , pepe  ammaccato  ; farete  un  maz- 
zetto’di  erbette,  majorana , timo,  e una  ci- 
polletta , e tutto  farete  bollire  infieme  : dopo 
leverete  il  cervello,  ^e  farete  un  trito  d’aglio, 
erbette  , majorana  , e un  poco  di  butiro  , o 
ftrutro,  quando  farà  ben  foffxitto  , ma  ftate 
attento,  che  non  fi  colorifca  l’aglio,  mentre 
prenderebbe  un  cattivo  gufto  ; dopo  vi  met- 
terete giù  il  cervèllo,  indi  aggiungete  un  piz- 
zico di  farina  , e andate  rivolgendo  il  cervello 
diligentemente  per  la  cazzarola  , ma  che  non 
* fi  disfaccia  ; dopo  metteteci  un  cazzatolo  di 
brodo  con  fuco  di  limone  , fde  , e fpezierie 
dolci , fgralTatelo  bene,  e mandatelo  in  tavola 
caldo  con  la  falfa  afciutta  , e intorno  erbette 
fritte  ; bifogna  badare  , che  vi  fia  poco  falò  , 
mentre  la  lajfa  va  quafi  afciutta  : quello  piatto 
vi  può  fervire  per  un  entree,  e fe  in  vece  di 
di  farlo  con  la  falfa  , lo  friggerete  con  la  pa- 
llella , colla  quale  fi  friggono  le  frittelle  di 
odia  , in  tal  cafo  può  fervire  per  un  piatto 
di  entremet. 
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Cervello  di  vitella  al  fole. 

Farete  cuocere  il  cervello  con  un  poco  di 
brodo  , tre  cucchiari  di  aceto  bianco  , un  maz- 
zetto di  erbe  , come  quello  della  màttelotta  , 
cotto  che  farà  tagliatelo  in  due  parti  per  mez- 
zo , e immergetelo  nella  fopra  accennata  fal- 
fa  , fatelo  friggere  di  buotr  colore,  mandatelo 
in  tavola  con  la  falfa  alia  provinciale. 

Cofle  di  vitella  alla  polì. 

Tagliate  la  corta  della  fchiena  di  vitella, 
levateli  l’orto  di  fotto  alla  corta,  e la  pelle, 
che  fta  dift:\ccata , lafciate  la  corta  attaccata 
alia  carne  lunga  quanto  porta  il  taglio  di  erta, 
tirate  via  la  peìlé , che.  fta  attaccata  alla  co- 
rta, facendole  reftare  afciinto  l’ ortTo  lungo, 
quanto  potete  ; dopo  con  un  bartone  , che  ter- 
rete per_baftonare  gli  alerti , patterete  i!  ma- 
gro , che  rta  attaccato  alla  corta  ben  fatto , 
che  diventi  piana,  dopo  di  ciò  prenderete 
una  cazzatola  con  fette  di  lardo  nel  fondo, 
erbette , cipolletta  , qualche  tartufo  , fale  , e 
pepe  dolce  , tutto  bene  tritato  fino  , una  fetta 
di  limone  fenza  fcorza  ; coprite  le  fette  di 
lardo  con  le  corte  , e parte  del  trito , e fopra 
le  corte  vi  metterete  il  refiduo  del  detto  trito 
con  altre  fette  di  lardo  , prima  fale  , pepe 
dolce , e poi  le  fette  di  lardo  , fatele  cuocere 
a fuoco  lento  fotto , e fopra  ; quando  faranno 
cotte,  levatele  dalla  cazzatola,  fcolerete  dal 
fuo  fuco,  e levategli  il  graffo,  che 'avrà  fat- 
to , e aggiurtatele  nel  piatto , mettete  alquanto 
di  fuco  dentro  alla  cazzatola , e lafciategli 
dare  un  bollo  , e dopo  fgraffatelo  bene  , e 
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getterete  la  falfa  nel  piatto , in  cui  avrete  ag- 
giuftato  le  corte,  e nella  falfa  vi  metterete  un 
poco  di  limone  , e leverete  con  diligenia  le 
fette  di  limone,  che  avran  bollito  nella  falfa, 
e la  manderete  in  tavola  calda. 

Vi  regolerete  in  tutte  le  qualità  di  cotolet- 
te fia  di  vitella  mongana , fia  di  agnello,  o 
capretto,  le  quali  vanno  aggiurtate  tutte  nell’ 
ifteflb  modo  , e di  cocitura  , e di  falfa  : pi- 
gliate le  corte,  metterete  nel  fondo  di  una 
cazzatola  con  quattr’  oncie  di  butiro  fotto , 
ed  altrettanto  alle  corte  di  fopra  ; fatele  cuo- 
cere a fuoco  lento , voltatele  di  quando  in 
quando  nel  fuo  fuco  ; quando  faranno  cotte 
aggiurtatele  nel  piatto,  come  fe  doverte  man- 
darle in  tavola  ; fgrafferete  la  falla , ftempre- 
rete  tre  rolli  d’uovo  in  un’altra  cazzatola 
con  erbette  ,»un  cazzatolo  di  brodo  , una  ca- 
rota tagliata  fina;  fiaccate  bene  quello,  che 
farà  attaccato  nella  cazzatola  : fate  unire  nell’ 
altra  cazzatola  tutto  il  brodo , e fuco  delle 
cotolette  , e prima  di  metterci  li  rolli  d’  uovo 
vi  farete  cuocere  la  carota,  e 1’ erbette  , un 
poco  di  aceto,  e pepe,  quando  faranno  cotte 
le  fuddette  robe,  e che  la  falfa  fia  un  brodo, 
che  polTa  rtringere  li  tre  rolli  d’  uova  , e che 
vengano  tanto  denfi,  metteteli  giù,  e maneg- 
giateli in  fretta , acciocché  non  ftracci  , dopo 
gettatela  nelle  cotolette  , e mandatela  in  ta- 
vola calda. 

Cotolette  di  agnello  , o capretto  , 
o vitella. 

Prendete  lo  fchinale  di  agnello,  o capretto, 
o mongana  , tagliatelo  nell’  ifteffa  maniera  , 
che  avete  fatto  in  addietro  d^lle  corte  di  vi- 
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tella.  Prendete  una  cazzarola  con  lardo  bat- 
turo,  aglio,  e majorana  , mettetelo  in  ’elTa 
cazzarola,  fbpra  vi  metterete  le  cotolette  con 
Polo  pepe  dolce  , e le  farete  foffiigpere  per 
fino  a tanto  che  fi  fermano , e die  reftano 
lode  ; dopo  le  anderete  mefcolando  fino  a 
tantoché  pigliano  il  gufto,  dbpo  vi»metterete 
un  cazzatolo  di  brodo-,  e le  lafcierete  cuocere 
alquanto  , mentre  non  bifogna  farle  palTare  di 
cottura,  attefochè  fi  disfarebbero,  non  po- 
trebbero ftrvire  per  farle  fritte  ; onde  dopo 
averci  mefib  il  brodo  , lafciandola  bollire  vi 
metterete  un  poco  di  farina  fiemperata  con 
acqua  , in  apprefib  vi  metterete  il  pane  grat- 
tato , e lo  farete  condenfare  ; quando  farà 
Ifretto,  le  caverete,  e le  metterete  in  un  piat- 
^ ad  ogni  pezzo;  aggiuSan- 

dolafopra  ben  fatta,  la  lafcierete  raffreddare  • 
le  uova  fecondo  la  quantità  delle' 
cotolette  -e  le  sbatterete  con  fale  , e un  piz- 
zico dr  firma  ; prenderete  le  corolette  , e^  le 
immerge^reteneiruova,  e tenete  il  pane  grat! 
tato  in  abbondanza,  per  poi  involgerle  in  fffo; 

1 ora  di  feijire  in  tavola.  Fatele  friggere  di 

manderete  intavola 

con  la  falfa  fotto  verde» 


Cotolette  dì  capretto  , o dì  agnello  , e 
mongana  fatta  in  grìghè. 


Si  fa  nell’ ifteffo  modo.  Polo  che  dopo  di 
averle  impannate  fi  mettono  nella  graticola 
: con  fopra  lardo  di  prefeiutto  , o 

irairt  rpigta 
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Piselli  frefchi. 


P rendete  i pifelli  teneri  : palTateli  in  una 
cazzatola  con  un’oncia  di  butiro,  cipolla  tri- 
ta , e.  majotana  , erbette  , fatele  alquanto  fof- 
friggere  ; dappoi  mettete  i voftri  pifelli  nella 
cazzatola,  e andateli  rivolgendo  per  fino  a 
tanto  che  s’ incorpora , e piglia  il  gufto  di 
pifelli  ; dappoi  vi  metterete  un  buon  cazza- 
Tolo  di  brodo,  o fuco,  e cotti  clic  .faranno 
con  la  detta  compofizione  , vi  aggiungerete 
un  altro  cazzatolo  di  coll,  e quella  compofi- 
zione  ferve  per  ragù  , per  pollaftri  , piccioni 
tritati  a colore  nella  cazzatola,  onde  bifogna 
eflere  avvertito  , che  in  quello  ragù  , polla-  ’ 
ftri , o piccioni , che  dopo  cotti , come  avrete 
veduto  nel  capitolo  degli  umidi  , difgrafTati  | 
che  faranno , vanno  mifchiati  infieme  , e man-  j 
dati  in  tavola  o fotto  o fopra , dove  più  vi  } 
piacerà  di  metterli  nel  piatto  carne,  o polla-  t 
Uri  che  frano. 

Fave  tenere  con  la  fcor^a. 

* 

Prendete  delle  fave  con  le  teghe , che  frano 
tenere,  levategli  il  filo,  che  porta  in  mezzo 
con  il  fuo  fpuntone  , che  tiene  in  cima , come 
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fi  farebbe  a’fagioletti  , dappoi  fate  bollire 
l’acqua  in  una  cazzarola,  e lelTatele  con  Ta- 
le , quando  faranno  alquanto  arrivate  di  cot- 
tura , levatele  , e fatele  fcolare  in  un  crivel- 
lo ; quelle  fi  polTono  friggere  di  graflo  , e di 
magro  infarinate  come  il  pefce  , e mandatele 
in  tavola  calde  : lì  fanno  in  umido  per  un 
piatto  di  entiemet , prendendo  una  cazzarola 
con  butiro  di  lardo  , che  non  fia  rancido  ; 
metteteci  in  eflb  butiro  majorana  , erbetta, 
uno  fpico  di  aglio,  mettetelo  in  una  cazza- 
tola , la  quale  metterete  al  fornello  , quando 
farà  fufo  metteteci  le  fcafe  di  fava , che  avete 
LlTate  ; fatele  bene  incorporare  : di  poi  vi 
metterete  un  buon  ramajolo  di  fuco  , o pure 
.di  buon  brodo  di  tegame  , e -fateli  prendere 
gufto  con  pepe  dolce,  e che  fia  falato  poco, 
e quando  lo  dovete  mandare  in  tavola  , vi 
metterete  formaggio  parmigiano  grattato  , e 
due  rolTi  d’  uova  sbattuti. 

Mandolini  alla  Cremonefe. 

Avvertite  Tempre , che  il  mandolino  Ila  te- 
nero , o pure  fe  è grolTo  , fatelo  in  fette  , 
levategli  la  mandola  bianca , fate  una  colletta 
di  farina  , cioè  prendete,  un  buon  pugno  di 
farina  fecondo  la  quantità , che  dovete  fer- 
vire , un  cucchiaro  di  olio  dolce  , un  cuc- 
chiarodi  vino  bianco,  e Tale;  rr^fcolate  bene 
ogni  cofa  con  un  poco  di  acqua,  fate  la  pa- 
della, che  non  fia  tanto  liquida,  nè  torta, 
mettete  dentro  i mandolini , friggeteli  con 
butiro  , o dlrtrutto  , o in  olio  , fe  è di  ma- 
gro ; mandateli  in  tavola  con  zucchero  fopra, 
ed  erbette  fritte. 
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Torta  di  pifelli. 

Prendete  i piselli  , e regolatevi , come  In 
addietro  nel  lavare  il  pifello , e tenerlo  a 
molle  nell’acqua  frefca  , prendete  butiro  , o 
rafchiatura  di  lardo  vicino  alla  cotica  , fatelo 
palTare  in  una  cazzarola  con  cipolletta  e 
prefciutto  trito  fino  , tagliato  a dadi  , majo- 
rana  trita , tutto  infieme  fofFritto  ; dopo  di 
ciò  mettete  li  voftri  pifelli  nella  cazzarola; 
fateli  fofFriggere  bene  con  la  detta  compofi- 
zione,  fino  a tanto  che  fi  comincia  afciugare; 
fubito  vi  metterete  un  buon  ramatolo  di  fuco 
colato , lafciandolo  cuocere  il  pifello  a fua 
cottura,  poi  vi  metterete  un  quartino  di  latte 
ilemperato  con  un  pizzico  di  farina  , accioc- 
ché non  vi  ftracci  , dopo  di  ciò  {temprerete 
quattro  roflì  d’uova,  maneggiandoli  diligen- 
temente con  la  cucchiara  di  legno  fino  a 
tanto  che  fi  fia  firetta  la  detta  compofizione, 
lafciandola  ftare  a raffreddare  per  fino  a tanto 
che  non  avrete  in  ordine  la  pafta  a sfoglia 
e a vento  , che  in  ordine  vi  fi  darà  la  ma- 
niera da  manipolarla. 

Turbante  di  pifelli , o timpalle 
che  fia. 

^ Prendete  i pilelli , che  vi  ballino  per  em- 
pire il  voflro  turbante,  o timpalle,  metteteli 
a molle  in  acqua  frefca  ; dopo  fate  un  trito 
di  cipolla,  erbette,  majorana,  indi  prendete 
una  cazzarola  con  butiro  oncie  tre  , fecondo 
la  quantità , che  dovete  fare  per  compire  il 
turbante,  o timpalle. Mettete  al  fuoco  la  caz- 
zatola con  il  detto  butiro , e fatelo  fcaJdare , • 
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metteteci  giù  il  trito  eoa  una  fetta  di  pre- 
feiutto,  lafciandolo  andare  così  per  fino,  che 
fia  ben  fofFritto  ; mettete  in  efla  cazzatola  i 
pifelli,  fateli  foffriggere  , dopo  di  ciò  terrete 
in  ordine  animelle  ben  loffntte  con  butiro , 
indi  vi  metterete  un  cazzatolo  di  buon  fuco  , 
lafciando  prendere  il  fuo  gufto  , dopo  mifehie- 
rete  le  animelle  con  li  pifelli,  e farete  pren- 
dere il  fuo  gufto  infieme , con  aggiungere  più 
fuco.  Prenderete  fei  rolli  d’  uova  sbattuti  bene 
infieme,  metteteli  nelli  pifelli,  mifchiateli , e 
tenete  il  voflro  turbante  unto  col  butiro , e 
(polverizzato  con  pane  grattato  ; gettate  in 
eflbla  compofizione,  e mettetelo  fopra  la  ce- 
nere sboglientata  folto  , e fopra  con  un  co- 
perchio con  l’ iftefla  cenere  , fatelo  infodare  , 
mandatelo  in  tavola  caldo,  e rovefciatelo  in 
un  piatto  con  pulizia. 

Scafe  di  fave  in  feor^a  tenera. 

Prendete  le  fave  tenere  , levatele  il  fuo  at- 
taccaglio  , la  punta , e il  filo  , che  porta  giù 
per  il  fuo  fchinale,  fatela  leflare  nell’acqua 
con  fale , mettetela  a fcolare  : dopo  di  ciò 
prendete  una  cazzatola  con  un’  oncia  di  bu- 
tiro , palTatela  al  fornello  con  un  poco  di  ti- 
mo , e majorana , fpezierie  dolci , e un  poco 
di  coli  ; afeiuttato  che  Ila , mettetelo  a raf- 
freddare, sbatterete  uno,  o due  uova  con  la- 
le  , infarinate  le  teghe  delle  fave  , e immer- 
getele nell’ uova,  friggetele  di  buon  colore; 
mandatele  in  tavola  calde  ; ferve  per  un  piatto 
di  entremet  ; nell’  iftefla  maniera , dopo  di 
averla  fritta , fi  ritorna  a mettere  nella  ftelTa 
falfa,  con  cui  è ftata  cotta,  folo  che  vi  met- 
terete un  roflb  d’uovo  sbattuto  per  fare  che 
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la  falfà  divenga  denfa,  aggiuftatela  con  fime- 

tna. nel  piatto,  e fopra  vi  getterete  la  falfa. 

Carciofi  fatti  in  varj  modi. 

Prendete  i carciofi,  levategli  le  brancie  dure 
per  fino  che  arriva  al  tenero,  Spaccateli  in 
quarti , e fe  fono  paflati  levategli  il  pelo  , 
metteteli  fubito  nell’  acqua  frefca  , acciocché 
non  divengano  neri , leflateli  con  acqua  , e 
Sale  ; non  Ti  fate  paflare  di  cottura  , che  fi 
fiaccherebbero  tutte  le  foglie,  dopo  /colateli, 
e fubito  fcolati , tenete  un  mezzo  limone  in 
ordine  , e fpremetelo  fopra  alli  carciofi  in  un 
pafiabrodo , o crivello , dove  li  avrete  me/fi 
a Scolare  j andateli  rivolgendo  Sotto  e fopra  , 
acciocché  il  fuco  di  limone  vada  per  tutto  a 
colpire  le  parti  del  carciofo , acciò  non  di- 
venti nero  , e cosi  vi  refierà  Sempre  bianco  , 
e lascierete  fiare  così  per  fino  che  non  farà 
bene  Scolato  dell’agro  di  limone;  quando  li 
dovete  friggere  l’infarinerete,  e li  friggerete 
con  il  butiro , o olio  che  fia  , avvertite  però^, 
che  fia  arrivato  al  fuo  punto  di  colore  ; altri’ 
mente  vi  s’  imbeveranno  di  butiro  , e’  fe  li 
friggerete  con  .olio  , faranno  inzuppati*  d’  olio, 
e.  ciò  farà  un  gran  difonore  per  quelli , che 
debbono  mandare  in  tavola  un  piatto  cosi 
buono,  e va  mandato  in  tavola  caldo  con 
/alvia  frelca , e fritta  con  i carciofi. 

In  quefta  iftefTa  maniera  fi  friggono  i car- 
ciofi indorati  ad  ufo  di  cervelli,  prima  s’  in- 
farinano , e dopo  s’ indorano  , come  fi  fa  il  ■ 
cervellq. 


.'t 
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Carciofi  ripieni  , e naturali  fatti 
in  umido. 

Prendete  i carciofi,  e interiteli , e dopo 
levate  il  mezzo  del  carciofo  con  un  coltellino 
fino , tagliateli  fino  al  fondo  , lafciandogli  un 
buco  grande  quanto  un  dito  , dopo  lelTateli , 
come  in  addietro  , con  falé  , e poi  fcolateli 
bene,  prendete  un  poco  di  prefciutto , un’ 
oncia  di  lardo  buono  , una  rqezza  libbra  di 
poppa  di  vitella,  pillate  bene  ogni  cofa  ci- 
pollette , erbette , e majorana  ; affinata  che 
fia  , metteteci  uno,  o due  roffi  d’uovo,  Tale, 
fpezien'a,  e un  poco. di  formiggio  parmigia- 
no , empite  i voliti  carciofi  , indorateli  , frig- 
geteli di  buon  colore  ; in  apprelTo  prendete 
una  cazzatola  , dove  metterete  un  ramajolo. 
di  buon  fuco , ed  un  altro  mezzo  di  coir  : li 
farete  bollire  per  mezzo  quarto  d’ora,  quando 
li  dovete  dare  in  tavola  , rgrafiate  bene  la 
falfa,  metteteci  un  roflb  d’  uovo  sbattuto  , e 
mandateli  in  tavola  caldi. 

Carciofi  al  pane. 

Prendete  i carciofi  , e fateli  nell’  iftefib 
modo  leffare , c inteneriti,  ed  empiti,  dopo 
indorati  , dopo  grattateli  il  pane  rivolgendoli 
in  elTo  , quando  li  dovete  mandare  in  'tavola 
friggateli , mandateli  in  tavola  caldi;  fe  li  vo- 
lete di  magro  , fi  fa  con  il  brodo  di  pefce  , 
o con  il  fuco  di  pefce;  per  la  forza  per  empirli 
disfarete  un  merluzzo  in  vece  della  zinna,  fale  , 
mollica  di  pane  molle  , erbette  , majorana  , 
ed  un  alice  in  vece  di  prefciutto  , ed  una 
chiaraid’uovo,  pepe  dolce  , e pochlflimo  falct 
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Fichi  immaturi  per  fritto. 

Prendete  i fichi  immaturi , fateli  bollire  In 
acqua  in  fino  a tanto  che  con  uno  fpillone 
piccandoli  , fi  lafcia  da  efiì  ; quello  farà  fe- 
gno  , che  il  fico  farà  arrivato  alla  fua  cottura, 
dopo  di  ciò  fateli  fcolare , e fate  il  TofFritto  , 
come  i carciofi  , e quello  frutto  può  fervire 
per  fiitto,  e per  umido,  regolatevi  fecondo 
la  dofe  dei  fopraddetti  carciofi,  fervendovene 
in  diverfe  maniere. 

» Noci  immature. 

Prendete  le  noci  verdi  nel  principio  di  giur 
gno , e nel  fine  di  maggio  ; lelTatele  come  i 
carciofi  , e fichi , fervendoli  dell’  ifieflo  me- 
todo , e polTono  fervire  tutti  per  piatti  di 
entremet. 

Conferva  di  pomi  d' oro  , o fieno 
meLan-{ani. 

Il  pomo  d’oro  è un  frutto  affai  vantaggi ofo 
per  la  cucina , e di  buon  gullo , o fia  per 
falfa  , o per  minellre  , come  in  addietro  vi 
dimollrai  nella  zuppa  di  rifo  , e per  la  falfa 
di  aleffo  di  pefce : dunque  prendete  il  pomo, 
fatelo  cuocere  in  una  cazzarola  a fuoco  lento, 
folo  che  lo  fpaccarete  in  mezzo , e lafciatelo 
andar  così  cuocendo  per  fino  che  diVenga 
tutto  disfatto  ; dopo  paffatelo  nello  flaccio 
con  una  cucchiara  di  legno  : paffato  che  fia 
bene.,  tornate  a farlo  bollire  a fuoco  lento  , 
fatelo  flringere  affai  ; quella  conferva  mette- 
tela in  un  vafo  di  t^rra  ben  vernicciato,  e 
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freddato  che  farà  , copritelo  con  una  carta 
ben  ch.iufo  con  fpago  , mettetelo  in  luogo 
afciutto  , e l’eftate  in  luogo  frefco  , e che 
fia  afciutto.  Di  quella  conferva  vi  potete  fer- 
vire  per  zuppe  , e falfe  , quando  non  fi  tro- 
vano più  frefche  a fuo  tempo.* 

• 

Fagioletti  frefchi  , e teneri. 

Prendete  i fagioletti  teneri,  levategli  gl’at- 
taccagli , e lo  Ipino  d^i  cima  , e il  hlo  , che 
porta  di  qua  , e di  là  , fateli  lelTare  con  ac- 
qua , e fale , fate  un  pillo  di  cipollette  , er- 
bette, e majorana  ; prendete  una  cazzatola, 
mettetevi  due  oncie  di  butiro  , fate  foflfriggere 
in  un  fornello  il  tutto  , dopo  tagliate  in  tre 
lunghezze  i fagioletti , e fateli  folFriggere  colla 
detta  compofizione  con  fale  , fpezierie  dolci , 
dopo  vi  metterete  un  cazzatolo  di  buon  fuco 
colato , fe  è di  gralTo , fe  è di  magro  , il 
fuco  di  pefce  , lafciandoli  cuocere  bene  , 
quando  li  dovete  dare  in  tavola  , IgralTateli 
bene , e sbatteteci  due  rolli  d’ uova , metteteli 
nelli  fagioletti  con  un  poco  di  formaggio 
P^’’™|giano  grattato , mandateli  in  tavola  con 
pulizia. 

Fagioletti  alla  Parmigiana  al  brulé. 

Prendete  de’ fagioletti , lelTateli , come  avete 
fatto  in  addietro  ; paffateli  nell’  illelTo  modo 
con  butiro , erbe  di  odore  , e luco  , fateli 
cuocere  , dopo  fateli  fcolare  della  fua  follan- 
za , indorateli  con  uova  sbattuti , e dopo  con 
il  pane  grattato  , infarinateli-,  e friggeteli  co- 
me il'pefce  di  fiume  con  butiro;  fe  è di  vi- 
gilia con  l’ olio  buono  : potffono  fervire  di 
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graffo , e di  magro , e poffono  fervire  per  un 

piatto  di  entremet.  v 

Fagioletti  in  altra  maniera. 

Prendete  i fagioletti , fateli  come  alla  pri- 
ma, balla  che  dopo  cotti  nella  falfa  accennata 
li  aggiuffiate  in  un  piatto.  Il  piatto  fia  untato 
con  il  butiro  , e aggiuftando  i fagioletti  con 
una  buona  fimetria  , cioè  una  fila  di  fagioletti 
con  un  fnolo  di  formaggio  parmigiano  grat- 
tato ; finito  che  farà  di  condire  i detti  fagio- 
letti , metteteci  fopra  la  falfa , che  vi  refta 
della  cottura  dei  fagioletti  con  fopra  altro 
formaggio  , dopo  metteteli  al  fornello  di  cam- 
pagna , o pure  in  una  teglia  con  fuoco  fotto , 
e fopra , mandateli  in  tavola  caldi , e con 
pulizia  intorno  al  piatto. 

Fagioletti  teneri  ferviti  per  piatti 
di  erbe* 

Pulite  bene  i fagioletti  de’  fuoi  attaccagli , 
e del  fuo  fpino , e del  filo  , che  portan  di 
qua  , e di  là , fateli  leffare  giuflamente , e 
aggiuftateli  nel  piatto  con  fimetria  ; prendete 
due  alici,  pulitele  bene  di  fcaglia  , e fpirja  , 
tritatele  con  il  coltello  ; dopo  di  ciò  prendete 
erbette  , e majorana,  un  fpico  d’  aglio  , tri- 
tate ancor  quello  da  parte,  (temperate  l’alice, 
o fardella  con  aceto , dopo  mifchiate  ogni 
cofa  infieme  , e gettate  ogni  cofa  fopra  ai  fa- 
gioletti con  olio  dolce  ; mandateli  in  tavola 
in  infalata  aggiullati  con  buona  fimetria  per 
un  piatto  di  entremet. 
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Zuppa  di  vifciole  , o Jìa  fona  di  griotte. 

Prendete  le  vifciole,  pelatele  dalla  fua  pelle 
di  fuori , e levategli  i fuoi  olii  , mettetele  in 
una  cazzarol»  con  una  metà  di  vino  , e una 
metà  d’acqua,  e fatela  bollire,  ma  bifogna 
aver  giudizio  di  metterci  il  vino,  e l’acqua, 
che  fia  aggiuftato  alle  vifciole;  altrimenti  ver- 
rebbe una  zuppa  o troppo  infipida,  o troppo 
confillente  ; in  tal  cafo  perderebbe  il  fuo  gu- 
fto  ; una  libbra,  e mezza  di  vifciole  ci*  vo- 
gliono due  tazze  di  vino , altrettanto  di  acqua, 
e cinque  oncie  di  zucchero  bollito  tutto  in- 
fieme  ; dopo  di  ciò  prendete  un  -pane  , leva- 
tegli la  fuperficie  della  crolla  con  il  grattaca- 
fcio,  sbugatela  in  mezzo  di  fopra  , e levatele 
tutta  la  mollica  , brullolitela  , dopo  mettetela 
in  un  piatto  , e fopra  vi  getterete  le  vifciole 
con  la  falfa,  facendola  raffreddare,  e ‘aggiu- 
llando  bene  con  lìmetria  le  vifciole  fopra  il 
pane  , e d’  intorno  ; mandatela  in  tavola  raf- 
freddata , che  ferve  per  un  piatto  di  entremef.  • 

Crojìini  di  vifciole. 

Farete  fciroppare  le  vifciole,  come  quelle 
della  zuppa,  ma  con  meno  acqua,  e vino, 
il  zucchero  però  lo  fteffo , e che  raffino  con 
poco  brodo  , attefochè  debbonfi  paffare  dopo 
cotte  per  ffaccio  , e debbonp  effere  confiffenti 
alla  marmellata  delle  vifciole  , per  poterla 
mettere  fopra  alli  croffini , dove  dopo  paffata 
per  ffacxio,  vi  aggiungerete  un  poco  di  odore 
di  limone  , prenderete  il  pane  , e farete  le 
fette  alla  groffolana  , le  ridurrete  dopo  il  ta- 
glio di  un  muffacciolo  , formando  nel  piatto 
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una  ftella  , . abbruftoliteli  nella,  graticola  , e 
quando  dovrete  mandare  quello  piatto  in  ta- 
vola, metterete  la  marmellata  di  vifciole  fopra 
alli  croftini  preparati  con  buona  fimetria  , e 
pulizia  ; quello  piatto  ferve  per  un  piatto 
d’  entrée.  ♦ 

Vifciole  per  fare  le  torte. 

Le  vifciole  lì  pulifcono  dalla  fua  pelle , e 
olii  , ,e  fi  firoppano  flretto  , come  avete'  fatto 
le  vifciole  delli  crollini  , folo  che  dopo  di 
averle  cotte,  le  metterete  a fcolare  , e quando 
le  dovrete  mettere  in  palla  , le  fpolverizzarete 
con  zucchero , cannella  , e grattatura  di  li- 
mone. 

Il  modo,  e la  maniera  d’imparare  a fare 
le  palle  di  diverfe  forti,  fi  difcorrerà  nel  Ca- 
pitolo della  palliccieria  : ora  d§lle  zucchette  , 
e zucche  in  diverfe  maniere  in  graffo  , e in 
magro , zucchette  ripiene , che  fervono  anche 
da  friggere. 

Prendete  le  zucchettlne  piccole  di  poterle 
vagare , e levare  i fuoi  femi , e dargli  una 
rafchiatura  per  levargli  la  fuperficie  legger- 
mente verde  ; dopo  gli  darete  una  piccola  pre- 
leffata  ; indi  mettetele  a fcolare  con  il  buco 
di  fotto  , acciò  con  più  facilità  rellino  afciut- 
te  ; farete  1’ empitura  in  quella  maniera,  Pren- 
dete un  poco  di  zinna  , o fia  poppa  di  vitel- 
la, una  fetta  di  prefciutto  , triterete  il  tutto 
fnillìmo  infieme  con  erbette  , mijorana  , ed 
un  piccolo  pezzetto  di  cipolla,  fale,  ed  un 
poco  di  fpezieria  dolce  ; impaliate  bejie  ogni 
cofa  , di  poi  prendete  due  rolli  d’  uova  duri 
con  un  pugno  di  formaggio  parmigiano  grat- 
tato, e due,  o tre  rolli,  d’ uova  crudi,  una 
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mollica  di  pane  ammollato  nel  brodo , e fpre- 
muto  aflai , del  tutto  ne  farete  una  parta , che 
fia  ben  maneggiata  , e bene  affinata  con  il 
coltello  , compite  le  voftre  rucchette  , infari- 
natele , e indoratele  , come  fi  fa  il  cervello, 
e friggetele  ; di  poi  prendete  una  cazzatola  , 
in  CUI  metterete  le  voftre  zucchette  preparate 
con  il  fuco , lafciatele  bollire  per  meno  di 
mezzo  quarto  d’  ora  ; sbattete  uno  , o due 
rolli  d’ trova,  ftemperateli  con  la  falfa  , nella 
quale  hanno  bollito  le  zucchette , e ftringete 
la  falfa  con  W detti  roftV,  mandatela  in  tavola 
ben  fgrafldta  , e calda. 

Quelle  zucchette  poftbno  fervire  fatte  ripie- 
ne, e fermate  con  coli  , o fuco  come  quello 
piatto  prefente  , facendole  freddare  , e fcolare 
dalla  fua  falla  , e dopo  tagliate  in  fette  ft 
tornano  ad  indorare  , e friggere  ad  ufo  di 
cervello  ; fi  poftbno  anche  dopo  indorate  in- 
farinare con  il  pane  grattato  , e friggerle  , 
che  ftan  di  buon  colore.  In  quell’  iftefta  ma- 
niera fi  poftbno  fare  le  zucchette  di  magro , 
che  in  vece  della  farza  di  zinna  , fi  prende 
qualunque  pefce  , che  fian  bene  levate  le  fpi- 
ne , e fcaglia  ; in  vece  del  prefciutto  vi  fi 
mette  il  tarantello  ; del  rimanente  ci  va  tut- 
to : ma  fe  s’ incontra  di  vigilia  non  fi  pof- 
fono  fare. 

^ Zucchette  in  diverfe  maniere. 

/ ' 

Prendete  le  zucchette,  fatele  della- groftezza 
di  mezzo  dito , fate  un  trito  di  erbette  , ci- 
polla , majorana , foffriggetelo  in  una  cazza- 
tola con  olio  dolce , dopo  gettateci  le  fette 
delle  zucchette  con  fale  , e pepe  dolce  , fatele 
cuocere  a giudizio,  acciocché  non  fi  disfa|^ 
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clno,  e che  non  divengano  nna  polenta,  met- 
teteci fi  brodo  di  pefce  , dappoi  vi  farete  la 
falfa  di  pignoli , fgraffatela  bene  , e mandatela 
in^-  tavola  calda  con  pulizia. 

. Zucchette  fritte  di  vigilia.  , 

« 

Pettate  le  zucchette  della  grolTezza  di  un 
feudo  , mettetele  in  un  piatto  di  terra  , fpoi- 
verizzatele  di  Tale  , lafciandole  Ilare  in  fuilone 
per  un’  ora  , dappoi  levatele  dal  fale  , Ipre- 
metele  con  le  mani  , e rimetteteiie  nell’  acqua 
frefea,  lafciatele  Ilare  per  una  mezz’ora,  indi 
tornatele  a fpremere  , e mettetele  in  un  cri- 
vello per  fino  che  dovete  friggerle  , e raan- 
darlè  in  tavola  ; infarinatele  bene , e frigge- 
tele , e quando  le  cavaté',  fpolverizzatele  di 
zucchero  , mandatele  in  tavola  calde , e ben 
fritte  ; vi  fi  può  friggere  la  falvia  ;per  dargli 
r odore. 

Zucchette  alla  TeJefca. 

Prendete  le  zucchette , fettatele  come  il  fa- 
lame,  mettetele  in  fufione  nell’ acquavita  con- 
cia, o pure  rofolino  di  amfi  , ma  che  fia 
gagliardo,  per  lo  fpazio  di  due  ore  , dopo  feo- 
iatele  , e fate  una  paftella , come  quella  delle 
frittelle  di  obbiadi , immergetele  in  elTa  pa- 
flella  , friggetele  di  bel  colore  , (polverizza- 
tele con  zucchero,  mandatele  in  tavola  calde, 
e con  pulizia. 
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Zucca  in  varie  maniera. 

Prendete  la  zucca , pulitela  dal  feme , e 
dalla  fcorza , fattatela  a dadi  : fate  un  fòffritto 
di  cipolla  , erbette  , majorana  , e baffilico  , 
tritate  ben  fino  ogni  cofa  : prendete  una  caz- 
zarola , metteteci  due  oncie  di  butiro  , fale  , 
e fpezieria  dolce  ; quando  farà  quafi  cotta  , 
prendete  il  piatto,  che  dovete  mandare  in 
^ola  : untate  il  fondo  di  elTo  col  butiro , c 
formaggio  parmigiano  grattato  ; venite  aggiu- 
ftando  un  fuolo  di  zucca,  ed  un  fuolo  di  for- 
maggio con  fimetria  ; finito  che  farà  , sbattete 
un  uovo  con  fale , indorate  bene  tutta  la  zuc- 
ca , e incafciate  fopra  l’ indoratura  pulitamen- 
te , pulite  il  contorno  del  piatto,  mettetelo 
al  fornello  di  campagna  con  il  fuoco  fopra  , 
acciocché  faccia  il  brulé,  mandatelo  in  tavola 
caldo  , quefto  piatto  ferve  per  un  entrée. 

Zucca  in  frittata. 

Prendete  la  zucca.,  leflatela  col  fale,  dopo 
fatela  fcolare  per  un’  ora  buona , pacatela  per 
lo  ftaccio  ; in  apprelTo  grattate  il  foriTiaggio 
parmigiano  , sbattete  fei  uova  con  un  poco 
di  fale,  indi  prendete  la  zucca,  e mifchidtela 
negPuovi,  ed  unirete  con  la  cucchiara  la  zuc- 
ca , e 1’  uova , e mettete  il  butiro  liquefatto 
in  efla  compofizione  con  il  formaggio  parmi- 
giano grattato  , e fempre  mefcolate  , acciò  fi 
unifca  bene  , prendete  una  padella  pulita  , e 
che  fi  fiacchi,  metteteci  un  poco  di  bu  iro  , 
fcaldatelo  bene  fintantoché  fiimate , che  fi» 
arrivato  a poter  firingere  le  uova  ; dopo  in- 
chinate la  padella  tutta  da  una  parte^  accioc» 


144  CAti-roLo  vr. 

chè  vi  venga  la  frittata  all’ufo  di  un  picone, 
rivoltatela»nel  ixiedefimo  ftile  » e badate,  che 
non  vi  fi  attacchi , che  potrebbe  prendere  di 
fumo  : qui  io  non  poffo  mettere  la  dofe  giufia 
di  tutto  quello , che  in  effa  frittata  vi  va  : 
onde  vi  potere  regolare  dalle  perfone,  che  la 
debbono  mangiare  , e va  calda. 

Zucca  alla  polenta. 

Leffate  la  zucca , come  avete  fatto  in  ad- 
dietro con  fale  , e fcolata  che  fata  , prendete 
una  cazzarola , e la  pafferete  in  effa  con  bu- 
tiro  oncie  due,  e baflìlico,  fale,  e due  ga- 
rofani iii  polvere,  lafciandola  fofFriggere,  dopo 
pacatela  nello  flaccio  afciutta;  indi  untate  una 
cazzarola  al  fondo,  ed  intorno,  prendete  una 
carta  bianca,  tagliatela  quanto  fata  largo,  e 
rotondo  il  fondo  di  una  cazzarola , untatela 
fotto , e fopra  , dopo  mettetela  al  detto  fon- 
do , fpolverizzate  il  di  dentro  della  cazzarola 
con  pane  grattato  ; dopo  prendete  una  libbra  , 
e mezza  di  zucchero  fetacciato  , dodici  rolli 
d’  uova  , ott’  oncie  di  formaggio  parmigiano  , 
e due  oncie  di  butiro  , e mifchiate  ognicofa, 
dopo  gettatelo  nella  cazzarola , mettete  la  detta 
* cazzarola  con  cenere  sboglientata  fotto  , ed 
intorno  , e fopra  con  un  coperchio  con  della 
cenere  fuddetta  , quando  fata  fermata  , rove- 
fciatela  fottofopra  in  un  piatto  , mandatela  in 
tavola  calda  con  pulizia  , che  farà  di  buon 
gufto. 
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Zucca  alla  Piemontefe  di  grajfo. 

Prendete  Ja  zucca,  pulitela,  e tagliatela  a 
dadi  , paflatela  in  una  cazzarola  con  butiro 
cipolletta  , baffilico  trito  : ibft’ritta  che  farà  * 
mettete  nella  cazzarola  la  zucca  con  Tale  can- 
nella fpolvexi zzata  , lafciandola  cuocere  ] ma 
che  non  fi  disfacci , dopo  prendete  un’  altra 
cazzarola  con  tre  oncie  di  butiro,  dove  met- 
terete un  pizzico  di^farina,*  e la  farete  colo- 
rire al  fornello  color  di  cannella,  mifchiandola 
lempre  con  cucchiaro  di  legno , rnetteteci  un 
cazzàrolo  di  buon  coli  , che  vi  divenga  una 
: falfa  piuttofto  denfa  , ritiratela  dal  fuoco  , e 
untate  il  fondo  del  piatto,  che  dovete  man- 
dare in  tavola  ; fpolverizzate  il  primo  fuolo 
col  formaggio  parmigiano  grattato  , e . farete 
. un  fuolo  di  detta  zucca , e con  un  ramajoletto 
tvi  metterete  la  falfa  , cosi  andrete  facéndo 
; fintantoché  avrete  terminato  la  zucca  , poi 
[ prendete  due  uova , sbatteteli  bene ,.  e con  if 
I pennello  di  piume  indorateli  Ibpra  , e d’ in- 
I torno , e dopo  fpolverizzateli  con  altro  for- 
I maggio  fopra,  e d’intorno,  mettetela  al  for- 
f no  , acciò  facci  la  crofta  ; vanno  mandati  in 
ttavola  caldi  puliti  bene  d’ intorno  al  piatte. 


✓ 
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CAPITOLO  VII. 

PELLE  CREME. 


Crèma  N.  i. 


Prenderete  un  quartino  di  latte,  quattro  on- 
de di  zucchero  , ed  altrettanto  di  pana  di 
latte  , offia,  tìor  di  latte , fatelo  bollire  infie- 
me , facendolo  confumare  tre  quarti,  mette- 
telo a raffreddare  , finché  fentite  con  il  dito 
di  poter  foffrire  il  fuo" calore;  prendete  un 
limohe , o cedrato  , rafpatelo  nella  crema  , 
dopo  paffatelo  o nella  ftamigna,  o nello  ftac- 
do  fino  , prendete  il  piatto  , che  dovete  man- 
dare in  tavola , mettetelo  fopra  la  cenere  cal- 
da , verfate  la  crema  fopra  detto  piatto , co- 
pritela con  un  coperchio  , mettetevi  fopra 
altra  cenere  calda,  lafciatela  Rare  fino  che 
fi  fi  a fermata  la  crema;  dopò  portatela  a raf- 
freddare , e mandatela  in  tavola  freddai 

Crema  N.  i. 

Prendete  una  cazzatola , mettetevi  un  pic- 
colo pugno  di  farina , due  oncie  di  candito  , 
tre  oncie  di  zucchero , ftemperate  il  tutto  con 
otto  roflì  d’uova,  mettete  le  chiare  dell’ uova 
da  parte  in  una  carina  di  terra  vernicciata, 
cd  i roflì , zucchero  , farina  , sbattete  bene 
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o^ni  cOiéi  infìcnic  con  candito  j vi  nicttcrctc 
una  libbra  , e mezza  di  fior  di  latte  , ed  un 
Quartino  di  latte,  fate  cuocere  queftà  crema 
loprail  fuoco  maneggiandola  Tempre,  accioc- 
ché non  fi  attacchi  al  fondo,  per  fino  che 
divenga  ftretta  , allora  ritiratela  dal  fuoco 
lafciandola  fiate  così  ; sbattete  le  chiare  con 
un  mazzetto  di  vetica , acciocché  vi  faccia 
una  bella  fchiuma  , e per  oflervare  quando 
fera  arrivata  al  fuq  e fiere  quefia  fchiuma,  pren- 
dete una  cucchiara  di  legno  , mettetela  in 
mezzo  alla  fchiuma  , fe  fi  terrà  in  piedi,  farà 
fegno  che  fata  arrivata  ; avvertite , ®he  per 
fare  ogni  lotte  di  creme  vi  vogliono  uova 
frefche  ^nifchierete  detta  fchiuma  nella  com- 
pofizione  , mefcolaYido  bene  ogni  cofa  , e la 
metterete  nel  piatto  , che  dovrà  fèrvirvi  per 
mandare  in  tavola  , v^rfandovi  fopra  la  cre- 
ma , e fopra  la  crema  il  zucchero  fpolveriz- 
zato  , coprendola  bene  , e mettendola  al  for- 
: no , e quando  faià  bene  elevata,  fatela  ag- 
; ghiacciare  ; mandatela  in  tavola. 

• 

Crema  N.  3. 

Prendete  otto  rolli  d’  uova  , che  fiempre- 
crete  con  due  cucchiari  di  farina  , fcorza  di 
limone , candito  tritato  fino,  un  quartino  di 
[ panna  di  latte , tre  onde  e mezza  di  zucche- 
"ro  ; indi  prendete  tre  oncie  di  buona  midolla, 

1 che  farete  disfare  fopra  il  fuoco  , pafiatela 
fiamigna , o fiaccio  , mettete  quefia 
iimidolla  nella  crema,  fatela  cuocere  al  for- 
nello, come  in  addietro  avrete  fatto,  sbattete 
«e  chiare,  mifehiate  ogni  cofa,  mettetela  nel 
Tpiatto,  e quando  «è  cotta,  prendete  alcune 
piume , che  immergerete  nel  butiio  caldo , e 
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paflerete  leggermente  fopra  la  crema  , e 
fubito  vi  gettèrete  dei  diavoletti  (i)  fopra. 

Crema  N.  4. 

Prendete  due  uova  intieri,  e quattro  rolli , 
e li  ftemprerete  con  un  buon  pizzico  di  fari- 
na, un  quartino  di  panna  di  latte,  due  mar- 
aapani  franti , fcorza  di  limone  , candito  tri- 
tato fino , tre  oncie  di  zucchero , mettete  il 
piatto , che  dovete  mandare  in  tavola  fopra 
ài  un  fornello  con  fuoco  lento  : '^prendete'  a 
crema  ,- che  fia  fiata  bene  sbattuta  , mettetela 
nel  piatto:  quando  farà  cotta,  infuocate  la 
palletra”^' e paffatela  fopra  la  crema,  dtopo  la- 
tela  raffreddare , e mandatela  in  tavola. 

'Crema  N.  5. 

Prendete  una  cazzatola , sbatteteci  fei 
d’  uova  , tre  oncie  di  zucchero  , una 
farina  , gettatevi  un  limone  per  dargli  odore , 
dopo  gettateci  un  quartino  di  lat4e,  tenete  in  | 
ordine  il  piatto,  che  dovete  mandar  in  tavo-  ' 
la  ; metteteci  un  piccol  pane , prima  levategli  ' 
la  fuperficie  della  crofia  con  il  grattacafcio , ' 
vagatelo  dalla  fua  mollica  , mettetelo  in  fu-  ! 
fione  nel  latte  per  un  quarto  d’ ora , dopo 
mettetelo  a fcolare , indi  inzuccheratelo  den- 
tro , e fuori , mettetelo  nel  detto  piatto  , flrin- 
gete  la  crema  al  fornello  ; gettate  fopra  al 
pane  la  crema , lafclandola  raffreddare , dopo 
prendete  le  chiare , e sbattetele  bene , come 
avete  fatto  in  addietro  la  fchiuma  j mettete 
«jucfta  fchiuma  mezz’  ora  prima  di  mandarla 

» 

(i)  5e/i#  {onftttìnì  di  coleri. 
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in  favola  fopra  la  crema , aggiuftandola  ad 
ufo  di  un  pafticcio  ; mettetela  al  forno , che 
fia  alquanto  caldo , metteteci  dei  diavoletti 
fatela  iufodare  al  forno , e poi  mandatela  ia 
tavola  con  pulizia  ; avvertite , che  dentro  a 

3uefta  fchiuma  vi  fi  mette , dopo  sbattuta  , 
ue  oncie  di  zucchero  fetacciato , e beae  sbat- 
tuto con  la  fuddetta  fchiuma. 

Crema  N.  6. 

Mettete  in  una  cazzatola  un  quartino  dì 
vino  bianco,  una  fcorza  di  limone  , un  piz- 
zico di  coriandoli , un  piccolo  pezzo  di  can- 
nella , tre  oncie  di  zucchero,  fatelo.vlbollire  a 
fuoco  lento  per  un  buon  quarto  di  ora  : ftem- 
perate  in  un’  altra  cazzatola  un  cucchiarino 
da  caffè  di  farina , con  fei  roffi  d’ uova , met- 
tete in  appreffo  a poco  a poco  il  vino  già 
fatto  bollire,  allorché  è mezzo  freddo,  paf- 
fate  il  tutto  alla  fìamigna  , e fate  cuocere 
quella^  crema  in  quel  piatto  , che  voi  dovete 
mandare  in  tavola  fopra  d?  una  cazzatola  con 
acqua  bollente,  e coprite  la  cazzatola  con  il 
piatto  , in  cui  avrete  meffo  la  crema  ; quando 
fata  ftretta , la  leverete  dalla  cazzatola,  fatela 
raffreddare  , e mandatela  in  tavola. 

Crema  N.  7. 

Prendete  otto  roffi  d’  uova  , che  ftempre- 
rete  con  due  cucchiari  di  farina  , tre  oncie  di 
cedro  candito  trito  fino , tre  oncie  di  fior  di 
latte  , quattr’  oncie  di  zucchero  ; dopo  pren- 
derete tre  oncie*  di  midolla  di  vitella , e la 
farete  liquefare  fopra  d fuoco  , e la  pafferete 
alla  ftamigna,  e metterete  quella  midolla  li- 
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quefatta  nella  crema  : fatela  cuocere  per  una 
mezz’óra,  indi  ritiratela  per  mettervi  gli  otto 
bianchi  di  uova , prima  però  sbattuti  ad  ufo 
di  fiocca  ; mettete  quella  fchiuma  in  efla  cre- 
ma, maneggiatela;  dopo  prendete  il  piatto, 
che  dovete  fervire  in  tavola  , mineftratela  in 
eflb  , fatela  cuocere  al  forno , fotto  il  piatto 
metteteci  un  coperchio  di  tortiera  per  poterla 
cavare  dal  forno  ; quando  fara  cotta , prende- 
rete un  spennello  di  piume  , che  immergerete 
nel  butirq  caldo  , e lo  pafTerete  leggermente 
fopra  la  crema,  e mettete  fubito  i diavoletti 
fopra , fervitela  fredda. 

I Crema  N.  8. 

Prendete  fei  uova , due  intieri , e quattro 
rolli,  che  flemprerete  infieme  con  un  cucchiaro 
di  farina , cinque  oncie  di  fior  di  latte , un 
marzapane  infranto  ,.  due  oncie  di  cedro  can- 
ditotritato fino  , tre  oncie  di  zucchero , e lette 
di  latte  , e quattro  cucchiari  a bocca  d^  fuco 
fenza  file;  mettete  un  piatto,  che  abbia  al- 
quanto di  fondo  fopra  una  cazzatola  , che 
bolla  al  fornello  , mettetevi  fopra  il  piatto  , 
copritelo,  e quando  farà  fermata  la  crema, 
levatela , e fatela  rifreddare  , palTategli  fopra 
la  palletta  infocata , e mandatela  in  tavola. 

Crema  N.  9. 

Prendete  un  pane,  levategli 'la  crolla  fotto, 
e fopra  con  diligenza  , ma  prima  di  dividerlo 
bifogna  levargli  la  fuperficie  con  il  grattacafcio 
diligentemente  ; dopo  di  ciò  prendete  un  quar- 
tino di' latte , metteteci  a molle  le  crofe,  che 
avretif  aggiullate , per  un  quarto,  d’  ora  d.a- 


DELLE  CREME.  Ijl 

fciatele  ammollare , dopo  cavatele  , e fatele 
fcolare  in  un  crivello  , rivoltate  il  di  fotte 
della  tnollicj,  acciò  poflà  fcolare  bene;  pren- 
dete poi  una  cazzarola  , dove  metterete  due 
piccioli  cucchiari  di  farina,  che  ftemprerete 
con  fette  roflì  d’  uovo  , tre  marzapani  infran- 
ti , tre  oncie  di  cedro  candito , tre  oncie  di 
zucchero  , una  mezza  libbra  di  fior  di  latte , 
fate  cuocere  il  tutto  infieme  per  un  quarto 
d’  ora  in  un  fornello , dopo  ritiratelo  dal  fuo- 
co ; qui  fopra  ho  detto,  che  fi  faccia  cuocere 
la  compofizione  di  detta  crema  per  un  quarto 
d’ o>-a , ma  bifogna  fiate  attento,  cioè  quando 
fi  vede-,  che  la  cucchiara,  con  cui  fi  va  me- 
fcolando  la  crema , mentre  fi  cuoce , refia 
ver-nicciata  firetta,  quefio  è il  fe'gno , che  la 
crema  fia  arrivata  , e fervirà  per  tutte  le  altre 
creme , che  -fi  fanno  firingere  ne!  medefimo 
metodo  di  quefia  crema  , gettatene  una  parte 
di  fopra  al  piatto  , che  -dovete  mandare  in 
favola , prendete  le  crofie  del  pane  di  fiotto 
della  pagnotta  , che  avete  mefio  a molle  nel 
lat££  ; mettetela  fiotto  la  crema , dopo  vi  get- 
terete un  altro  poco  di  crema  alla  crofia  del 
pane,  e tornerete  a mettere  fopra  la  crema  il 
coperchio  di  fopra  del  pane , che  formerà  la 
pagnotta,  come  folle  intiera,  e tornate  amet- 
tere il  refiduo  della  crema  fopra  la  pagnottina 
formando  con  la  crema  un’  elevazione  tonda, 
come  la  pagnotta  ; dopo  mettetela  al  forno 
per  una  mezz’ ora  fecondo  il  calore,  che  avrà 
il  fórno  ; mentre  vuole  un  calore  adattato  alla 
crema  , dopo  cavatela  , e tenete  in  ordine  la 
fchiuma  delle -chiare -d’ uova  , che  avrete  le* 
vate  dalli  fette  rofiì  , che  hanno  fervito  per 
la  detta  crema,  e quefia  fchiuma  la  metterete 
dentro  al  piatto,  fenza  guadare  la  forma  della 
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pagnotta  : metteteci  il  zucchero  ipolverizzato 
intorno  alla  fchiuma , dopo  tornate  a metterla 
al  forno , finché  venga  di  un  bel  colpre  di 
cannella  chiara , e mandatela  in  tavola  : la 
fchiuma , che  deve  fervire  fopra  le  creme , e 
in  altre  cofe  per  abbellimento , bifogna , che 
le  chiare  degl’ uovi  frano  frefche , e vanno 
sbattuti  con  un  mazzetto  di  vetica  infino  a 
tanto  che  una  cucchiara  di  legno  melTa  in 
mezzo  delle  chiare  non  fi  tiene  in  piedi  in 
mezzo  di  effe , e allora  farà  fegno , che  frano 
arrivate , e allora  vi  metterete  dae  oncie  di 
zucchero  fpolverizzato  paflato  per  ftaccio , e 
tornate  a sbattere  di  nuovo  fintantoché,  fra  in- 
corporato il  zucchero  nella  fchiuma , e poi 
formateci  nella  fchiuma  qnello , che  voi  vo- 
lete , e finito  che  avrete , mettete  fempre  un 
poco  di  zucchero  fpolverizzato  fopra  alla  fchiu- 
ma,  e mandatela  in  tavola. 

Crema  N.  io. 

Prendete  una  cazzatola  con  un  quartino^  di 
latte,  tre  onde  di  zucchero , un’ oncia  di  ce- 
dro candito,  un’oncia  di  acqua  di  cedro; 
fatela  bollire  per  mezzo  quarto  d’  ora  , dopo 
ritiratela  dal  fuoco  per  metterla  a raffreddare, 
ffemperate  in  un’  altra  cazzatola  un  cucchiaro 
di  farina,  fei  rofll  d’uova,  i di  cui  bianchi 
metterete  a parte  in  un  vafo  di.  terra  ; mefco- 
lerete  la  detta  compofizione  con  la  cucchiara 
di  legno  ; avvertite  , che  i rolli  fi  • debbono 
sbattere  foli , e quando  faranno  bene  affinati 
con  la  farina,  metteteci  il  zucchero  già  detto; 
e in  appreffo  il  latte , fempre  anderete  ma- 
neggiando, acciocché  non  facci  alcun  granello 
nella  compofizione  ; di  poi  per  maggior  cau- 


delle  creme.  w, 
tela  pacatela  allo  ftaccio,  tornatela  a far  cuo- 
cere al  bagnomaria  che  fi  mette  Topta  di  una 
cazzarola  che  bolla  con  ,;acqua  al  fornello, 
foprad^i  effa  vi  fi  mette  il  piatto,  che  dovete 
mandare  in  tavola  con  la  cretna,  dove  met- 
terete fopra  la  compofizione  ; e quando  farà’ 
ferma,  levatela,  è fatela  raffreddare,  manda-- 
tela  in  tavola  con  pulizia;  fe  volefe  far  con 
piu  gufto  quella  crema,  e di  bella  veduta 
sbattete  le  chiare  degli  uovi , che  avète  levate 
dai  rolfi , come  avete  . veduto  nella  crema  a 
piccioli  pam,  e con  rillelTa  regola  farete  la 
Ichiuma , e la  metterete  fopra  la  detta  crema 
ad  ufo  di  una  piramide , dopo  fpolverizzatela 
con  il  zucchero , c mandatela  in  tavola  tale 
quale. 


Crema  N.  ii. 


Mettete  in  una  cazzarola  una  tazza  e mezza 
di  vino  bianco  , una  fetta  di  fcorza  di  limo- 
ne  , ma  la  femplice  fuperficie  della  fcorza 
per  dargli  odore,  un  pizzico  di  coriandoli 
•smaccati , tre  onde  di  zucchero,  farete  bol- 
lire ogni  cofa  infieme  a picciolo,  fuoco  per 
un  buon  quarto  d’ora;  fiemperate  in  una  caz- 
; zarola  un  cucchiaro  da  caffè  di  farina,  con 
fei  rolfi  d u^o,  flemperateli  a poco  a poco 
col  vino  già  fftto  bollire,  allorché  farà  mezzo 
rreddo , panatelo  dappoi  allo  {laccio,  o fla- 
migna,  indi  fatela  cuocere  al  bagnomaria, 
come  le  altre  creme,  che  avete  in  addietro 
imparate , e quando  farà  ferma , levatela  e 
mettetela  al  frefco,  dopo  mandatela  in  tavola 
con  pulizia. 
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Crema  12.* 

Mettete  in  una  cazzarola'  un  quar^no  di 
latte  , una  fuperficie  di  fcorza  di  limone  largo 
du?  dita,  un  pizzico  di  coriandoli  ammacca- 
ti, un  pezzo  di  cannella,  tre  onde,  e mezza 
di  zucchero , due  grani  di  fale  ; fate  bollire 
ogni  cofa  al  fornello  per  mezzo  quarto  d’ora  ; 
dopo  ritiratela  dal  fuoco  , e fatela  freddare , 
e la  pafferete  allo  ftacdo , dappoi  prenderete 
un’altra  cazzatola,  dove  metterete  un  pizzico 
di  farina,  che  ftemprerete  con  fjji  rolli  d’uo- 
vo , che  verrete  fciogliendo  con.  il  latte  a 
poco  a poco,  dopo  prenderete  il  piatto,  che 
dovete  mandare  in  tavola;  mettete  la  cqmpq- 
fizione  fopra  il  detto  piatto  , fatela  bollire  in 
una  cazzatola  al  forno  con  acqua  , fopra  met- 
tete il  piatto  della  crema,  quando  farà  ferma, 
fatela  raffreddate  , e poi  mandatela  in  tavola 
con  pulizia. 

Crema  2V.  1 3 • 

Prendete  una  cazzatola  , mettetevi  dentro 
un  quartino  di  latte,  due  oncie  di  caffè  bru- 
ftolito  , e piato  , mezz’  oncia  di  cioccolata  , 
fatela  cuocere  al  fornello  per  un  ^mezzo  quarto 
d’  ora , dopo  paffatela  per  la  ftamigna  , lafcia- 
tela  raffreddare  ; poi  prendete  un’  altra  cazza- 
tola , dove  metterete  tre  onde  di  zucchero  , 
fei  rodi  d’  uovo , un  pizzico  di  farina , sbat- 
tendo bene  ogni  cofa  in  effa  cazzatola  , poi 
prendete  la  compofizione  del  caffè , itempe- 
rate  ogni  cofa  inlieme  , è la  pafferete  al  for- 
nello , mefcólandola  fempre  fintantoché  la  cuc- 
chiara , con  cui  mefcolate,  diventi  veinictf.tai 
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dappoi  gettatela  nel  piatto , con  cui  dovete 
mandarla  in  tavola,  fatela  raffreddare,  e man- 
datela in  tavola  con  pulita. 

Crema  N.  14. 

Si  fa  nell’  iftelTa  maniera  , fuorché  in  vece 
del  caffè  vi  fi  mette  tre  oncie  di  cioccolata 
paffata  nello  ftaccio  , conforme  fi  paffa  il 
caffè.  • 

Crema  di  limone. 

Prendete  fette  roffi  d’uova,  tre"  oncie  di 
zucchero , un  pizzico  di  farina  , una  prefa  di. 
fale  , mettete  il  tutto  in  una  cazzatola  ; sbat- 
tete la  detta  compofizione , fcioglietela  con  un 
quartino  di  latte  , mefchiatelo  pian  piano  fino 
che  unita  farà  la  detta  compofizione , e met- 
Ktela  al  fornello  con  fuoco  non  tanto  ga- 
gliardo , mefcolatela  fempre  fintantoché  la 
cucchiararefla  inverniciata  di  e/fa* crema,  pri- 
ma però  rafpateci  il  limone;  arrivata  a per- 
fezione, mettetela  in  un  piatto,  lafciatela  raf- 
freddare , e mandatela  in  tavola  ec.  Se  poi 
la  volete  a brulé  {polveri zzatd a con  zucche- 
ro , e paffateli  fopra  una  palata  infuocata. 

Crema  di  caffè. 

Prendete  due  oncie  di  caffè  bruftolito  , pe- 
ftatelo  fino , e fatelo  còme  fi  fuol  fare  il  caffè , 
ma  con  un  bicchiere  non  tanto  grande  di  ac- 
qua , e fatto  paffatelo  per  canavaccio,  e fpre- 
metelo  bene , ponete  il  caffè  paffato  in  un 
quartino , e ternainatelo  ad  empire  con  il  lat- 
"ponete  il  tutto  nella  cazzatola,  dove  vi 
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fia  la  ftèfla  compofizione  di  uova  , farina  , ^ 
zucchero,  e fale,  che  fi  è adoperato  per  la  * 
crema  di  limone  , e fatela  come  ella.  ; 

• - 

Crema  di  cioccolata. 

Preparate  uova  , zucchero , farina  , e fale  , 
come  fopra , fate  una  chicchera  di,  cioccolata 
di  due  oncie  , ponete  effa  cioccolata  in  un 
quartino,  terminatelo  ad  empire  con  il  lattò, 
e fatela  come  le  altre. 

Crema  di  Portogallo. 

Fatela  in  tutto  come  quella  di  limone , fo- 
lo  che  in  vece  del  limone  rafpateci  il  porto- 
gallo. 

Crema  di  cannella. 

Fatela  come  quella  di  limone,  con  quell» 
però , che  rffelli  rolli  d’ uova  , e zucchero  vi 
poniate  un  pizzico  di  cannella  fpolverizzata , 
c dopo  pollo  nella  compofizione  il  latte  met-  i 
teteci  una  llecca  di  ella,  e nell’  atto,  che  la 
ponete  nel  piatto,  levategli  la  llecca  di  can- 
nella. 


Crema  di  pijiacchi. 

Prendete  due  oncie  di  pillacchi  , fcottateli 
con  acqua  bollente , e pelateli , e pollatene 
un’oncia,  e mezza,  e palTateli  per  lo  ^ {lac- 
cio , metteteli  nella  compolizione  de  rolli 
d’uova,  zucchero  ec.  Scioglieteli  con  un  quar- 
tino di  latte,  llringetela , ponetela  nel  piatto, 
Jafciatela  raffreddare , e fopra  poccteei  la 
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mez?/  oncia  di  piftacchi  intieri  in  piedi  , e 
mandatela  ec. 

Crema  di  aniji. 

Fatela  corhe  l’ altre,  ed  invece  della  rafpa- 
tura  di  limone  ec.  poneteci  un  pizzico  di 
anifi  fpolverizzati  ec. 

Crema  di  ro folio. 

• • 

Fate  quella  crema  come  le  altre,  ma  quan- 
do (la  per  ftringerfi,'  metteteci  un  bicchie- 
rino di  rofolio  di  quell’  odore  , che  più  pia- 
ce , ec. 

Crema  di  amandorle  amare. 

Toglietela  corteccia  a cinque,  o fei  aman- 
dorle amare,  peftatele,  e poi  palTatele  pe*r  lo 
llaccio,  ponetele  nella  compolizione  dell’uora, 
e zucchero  , maneggiatele  bene  colla  detta 
compofizione,  perchè  fi  fcioglino  , fatela  ftrin- 
gere  ec.  • " 

Crema  alla  Mofaica. 

Prendete  onde  due  di  candito , mezz’  oncia 
di  amandorle  , e mezz’  oncia  di  pignoli , ab- 
bruftolite  1’  une  , e gli  altri  , -tritateli  infieme 
col  candito;  mettete  tutto  nella  compofizione 
delle  uova , e latte , fatela  ftringere  , dopo 
ponetela  nel  piatto  ec. 
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Crema  al  pane. 

Prendete  un  pane  tondo  , levategli  la  fuper-.. 
fide  col  grattacafdo , fategli  poi  un  buco  fo- 
pra  y e levategli  rutta  la  mollica , poi  abbru- 
ftqlitela  , bagnatela  con  latte  , e fpolverizza- 
tela  dentro  , e fuori  con  zucchero , ponetela 
in  mezzo  'al  piatto , e gettategli  fopra  la  cre- 
ma di  qualunque  odore.  • , 

Crema  alla  Tedefca. 

Prendete  amandorle  dolci'  abbruftolìte  , e 
tritate  , favajardi , e candito  tritato  , prendete 
mezzo  bicchiere  di  vin  di  cipro  , ponetelo 
nel  quartino,  e terminatelo  ad  empire^  di  lat- 
te, ponete  il  tutto, nella  cazzatola,  ove  fono 
le  uova  preparate  ec.',  ftemperate  bene  ogni 
cola , fatela  come  le.  altre. 

Latte  alla  Spagnuola  verde. 

* Prendete  il  verde  d’  un  pugno  di  fpinaci , 
lavateli  bene  , e fcottateli  con  acqua  bollente', 
tritateli,  e fpremeteli , fateli  folFriggere  in  una 
cazzatola  con^  j^co  fale  , e un’  oncia  di  buti- 
ro  ; foffritti  a fu^cienza,  pafl'ateli  per  lo  ftac- 
cio , e la  paffatura  ponetela  neUa  compoft- 
zione  di  latte zucchero  , ed  uova , fatela 
ftringere  ec. 
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AVVERTIMENTI 

■ PER  LE  creme, 

Avvtrtlte  in  primo , cht  il  latte  non  fia  aci- 
do , nh  mifchiato  coll'  acqua,.-  P affate  [empre  .il 
latte  per  canavaccio  pulito  , perchè  non  vi  re- 
mino veli , 0 altra  irrimondewa.  L'  uova  rompe- 
tele yempre  in  un  piatto  ad  uno  ad  uno  , ac- 
ciocché fe  ve  ne  (offe  qualcuno  gtiajlo  non 
abbia  a farvi  gettar  via  gli  altri. 
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Torta  di  delti  foli  ripieni. 

P rendete  un  quartino  di  l^te  , mettetelo  in 
una  cazzatola  con  tre  oaci^di  amido  , e tre 
di  zucchero  ; fternperate  b.ne  ogni  cofa  con 
una  cucchiara  di  legno  , e un  poco  di  rafpa- 
tura  di  limone , un’  oncia  di  cajidito  trito  , e 
un  pizzico  di  fale  : mettete  la  cazzatola  al 
fornello  a fuoco  aggiuftato  , andatela  Tempre 
maneggiando  con  l’iftefla  cucchiara  fintantoché 
Ila  ben  cotta  , indi  mineftratela  in  un  piatto 
di  terra,  e 'la  farete  raffreddare,  dopo  1’ ag- 
giuftecete,  nella  palla,  che  troverete  nel  Ca- 
pitolo della  pafticc ieria. 
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* Torta  dì  fpinacì. 

Prendete  dei  fpìnaci  , fecondo  la  grandez- 
za, di  cui. volete  formare  la  voflra  torta,  la- 
vateli più  volte , fcolateli  bene  , metteteli  in 
acqua  bollente  , lino  a tanto  che  fiano  fpre- 
mofciati,  dappoi  fpremeteli  bene,  che  fiano 
bene  afciutti , indi  tritateli  fini , e paflateli  in 
una  cazzarola  con  butiro , poca  cipolletta  tri- 
tata fina  , erbette , majorana  , e cannella  ; fa- 
tela bene  fofFriggere  in  una  cazzarola,  dopo 
vi  metterete  un  cazzarolo  di  buon  coli  , e 
fateli  cuocerei  poi  sbatterete  i rolli  d’uovo 
fecondo  la  voftra  torta , che  avrete  da  for- 
mare con  tre  oncie  di  zucchero  , e poco  fale  ; 
in  quella  dofe  bifogna , che  vi  regoliate  fe- 
condo la  grandezza  della  torta  ; dappoi  la 
metterete  nella  voflra  pafla  , e la  farete  cuo- 
cere al  forno. 


Torta  de  frutti. 

Siroppate  i frutti.,  cioè  mele  , perfiche  ec. 
che  tutti  vanno  fuoppati  in  quefla  maniera  , 
pulite  bene  le  voftre  frutta  dalla  fcorza , dalli 
fuoi  granelli  con  le  fue  cafelle , metteteli  in 
una  cazzarola  con  vino  , zucchero  , acqua  , 
fecondo  la  quantità  di  efll  frutti  ; ci  vuole  un 
terzo  di  vino , e due  di  acqua , e un  terzo 
di  zucchero , •fateli  cuocere  al  fornello  in  una 
cazzarola , e fateli  afciuttare , che  non  ci  Ila 
più  brodo  , e flate  attento  , che  non  fi  attac- 
chino al  fondo  della  cazzarola  ; fateli  raffred- 
dare in  un  piatto  di  terra  , dopo  tritateci  due 
encie  di  candito,  e rafpatura  di  limone,  ma»- 
neggiatela  bene , e mettetela  pella  pafla  , e 
«tatidatela  al  forijo. 
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Torta  di  fragole  , o di  vifciole. 

Laverete  le  voftre  fragole  bene  con  acqua, 
e un  poco  di  v'ino  , e poi  le-  farete  fcolar 
bene  , dappoi  le  fpolverizzerete  col  zucchero , 
e candilo  tritato , ed  un  poco  di  cannella  , 
metterete  le  dette  fragole  nella  palla  , e le 
manderete  al  forno.  Le  vifciole  poi  mettetele 
in  una  cazzarola,  levategli  prima  la  pelle,  e 
I’  oflb  , e poi  metteteci  .poco  vino  , e poca 
acqua  ; in  una  libbra  di  vifciole  pulite  ci 
vuole  mezza  libbra. di  zucchero,  fatele  bollire 
con  la  detta  compofizione  fintantoché  frano 
bene  afciutte^  metteteci  cannella  , e candito 
trito  , mettetele  nella  parta  , e mandatele,  al 
forno  quelle  torte  poflbno  ferv.iré  di  graffo, 
■e  di  magro. 

Torta  di'  animelle  , e filoni. 

Pigliatele  animelle,  fpelatéle  dalla  fila  pfel- 
ie , che  tengono  di  fuori , e i nervi  , che 
Hanno  in  trammezzo  delle  animelle  , e così 
farete  alli  filoni  : l.i  leverete  la  fua  pelle  , 
che  portano  intorno,  e poi  mettetele  in  acqua 
frefca , acciocché  diventino  bianche  : dappoi 
fate  bollire  in  una  cazzarola  l’acqua  con  poco 
fale  , quando  l’ animelle,  o filoni  fi  fiano  in- 
fodati  ; ritirati  dall’  acqua , li  tirerete  a guifa 
di  dadi  , e le  fono  filoni  li  taglierete  lunghi 
mezzo  dito;  dappoi  prendete  un’oncia  di  bu- 
tirt),  lo  metterete  in  una  cazzarola  con  er- 
bette , majorana , bartìlico , e quattro  fettine 
di  prefciutto  tagliato  parimente  a dadi  : tuffo 
farete  foffriggerc  infieme  al  fornello  ; vi  met- 
terete fpezierie  dolci , c poco  fale  ; dopo  vi 
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aggiungerete  un  cazzarolo  di  coli  : fatelo  al- 
quanto bollire,  fgralTatelo  bene,'  me.tteteci 
quattro  roffi  d’uovo  sbattuti,  fateli  ftringere, 
e raffreddare,  dappoi  mettèteli  in  parta,  e 
mandateli  al  forno.  Quefta  compofizione  ferve 
anche  per  ripieni  di  turbantini , ^ar^chiglie  , 
e particcetti , e timpanetti  di  rifo,  e timpani 
di  farza  bianca. 

Della  pajla  sfogliata  , pajìa  frolli* , 

, e pajìa  a frigi. 

Prendete  una  libbra  di  fior  di  farina  paffata 
al  velo  della  regina,  fate  il  fuo  bucò  in  mez- 
zo , metteteci  un  trovo  intiero, ‘e  un  roffo  , 
due  oncie  di  butiro  , un  pizzico  di  fale , im- 
paftatela  con. acqua  frefca  , "ma  bifogna  che 
chi  vuol  fare  sfogliate  beare  con  la  fnddettà 
parta  , avverti  , ch.e  tanto  deve  effere  torta  la 
fuddetta  parta , tanto  deve  effere  il'  butiro  , 
che  anderà  meffo  tra  una  parta,  e l’altra,  che 
fofto  v.i  fi  accennerà  ; dunque  dovete  impa- 
ftarlo  ad  ufo  di  tagliolini  , e dopo  che  l’avrete 
tirata  a.fuo  fegno  , la  menerete  per  una  buona 
mezz'*  ora  , dappoi  la  coprirete  con  una  fal- 
vietta  pulita  , e^^Jafciérete  ftare  per  una  Jauon’ 
ora  a riportare,  dappoi  rtiratela  con  un  lafa- 
gnolo  fopra  la  mstrora  in  lungo  due  palmi, 
e larga  più  di  un  mezzo  palmo,  e alta  mezzo 
dito,  indi  prenderete  dicci  oncie  . di  butiro; 
fe  farà  inverno,  lo  maneggierete  bene  fecondo 
la  morbidezza  della  parta,  e fe  farà  ertate^  lo 
terrete  a molle  nell’  acqua  frefca  anche  con 
qualche,  pezzo  di  neve  ;■  così  rtefa  la  parta, 
prendete  il  butiro  , e mettetelo  fopra  la  parta 
fino  alla  metà  ugualmente  alto  quanto  farà  la 
parta,  rivoltate  l’altra  metà  fopra  il  butiro, 
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chiudete  intorno  il  biitiro  con  la  pafla  di 
fotto  andate  torcinandola  come  fi  fa  all!  pi- 
coni,  acciocché  il  butiro  non  abbia  occafione 
di  ufcire  dalla  parta  , prendete  il  lafat^nolo  , 
rtiratela  come  fe  volete  fare  una  paguptta  di 
tagliolini  fempre  per  lungo’;  e quando  l’avrete 
slargata  ugualmente , prendete  con  diligenza 
da  piedi  la  parta  , piegatela  alla  , metà  , che 
torni  ad  uguagliarfi  infieme,  tornate  a ftirare 
come  avete  fatto  la  prima  volta , e ritornerete 
ad  uguagliarla  , e farete  pe;  fino  a quattro 
volte  , fe  è d’inverno,  e fe  farà  d’ertate,  fi 
deve  dargli  tre  piegature  fole  , che  fia  in 
luogo  frelco  ; dopo  di  avergli  dato  le  fud- 
dette  piegature,  la  piegarete  in  quattro  , e ti- 
rerete con  il  lafagnolo  la  parta  larga  quanto 
farà  largo  il  piatto  di  ramé , in  cui  dovete 
formare  la  vortra  torta  dello  fpertore  di  uno 
feudo,  e di  querta  ne  dovete  tagliare  due, 
una  di  fono,  e atnadifopra  larga  quanto  farà 
il  piatto  di  rame,  e va  tagliata  con  il  col- 
tello foaldato  al  fboco  , il  quale  raffreddato 
che  farà,  ne  terrete  un  altro  in  ordine  per 
poter  finire  d’  intagliare  la  torta  , di  querta  fi 
portone  fare,  e formare  barachiglie,  paftarelle 
quadre , e con  le  rtampe  tonde  fatte  fare  a 
porta  per  quefto  effetto  , ma  vanno  fempre 
fcaldate  per  tagliarle  ; fi  portone  anche  frig- 
gere con  dirtrutto,  e -dopo  cotte  fi  fpolver.iz- 
zano  con  zucchefo , e fi  mandano  in  tavola 
calde;  querta  parta  fi  può  fare  anche  con  di- 
ftrutto  di  artogna  di  majale  all’  inverno  in 
vece  di  butiro  , e fi  può  fare  anche  dj  graffo 
di  rognone  di  vitella  all’  ert^te  in  vece  pari- 
mente del  butiro,  e mandata* in  tavola  calda. 
Querta  è la  parta,  che  dovete  fare  per  coprire 
tutte  lé  compofizioni , che  eh  fopra  vi  accen- 
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nai  ; ingegnatevi  di  farle  bene , e di  buona  j 

fimmetria;  avvertite  prima  di  mandarla  al  fórno  ’J 

di  dargli  un’  indoratura  leggiera  con  un  pen-  j 
nello  di  piume,  j 

Pajìa  frolla.  1 

Prendete  una  libbra  di  farina  , mettetela  f 

fopra  la  fpianatora,  fategli  il  buco  in  mezzo,  5; 
metteteci  quattr’ oncie  di  ftrutto  buono,  oppur  j 
butiro  , un  pizzico  di  fale  , quattr’  oncie  , e i 
mezza  di  zucchero  , cinque  •rodi  d’  uovo  , e . i 
un  quarto  di  bicchiere  di  vino  bianco  ; im-  i 
paftate  bene  ogni  cofa , e ne  farete  di  queda 
pada  padicci , padiccetti , e padarelle  , non 
la  maneggiate  tanto , e fpecialmente  nell’  eda- 
te  , . perchè  è foggetta  ad  abbrucciarfi  , e ca- 
fcare  a pezzi  ; onde  nell’  edate  in  vece  di 
metterci  il  vino,  vi  metterete  mezzo  bicchière 
d’  acqua  frefca. 

Pajìa  a frigè  per  pajìicci  rifreddi , c 
per  contornare  i piatti. 

Prendete  una  libbra  di  farina , mettetela 
fopra  la  fpianatora,  fategli  il  fpo  buco  in 
mezzo  , con  quattr’  oncie  di  drutfb , o buti- 
ro , fale  , ed  acqua  ; impadate  , e formatene 
cade  di  padicci  rifreddi  , e contornateci  i 
piatti  ; queda  pada  va  impadata  più  dura , 
che  morbida , e dopo  aver  formato  padicci , 
o brodi , indorateli  eon  uova  sbattute. 
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Prendete  una  libbra  di  farina  , mettetela 
nella  fpianatora , come  avete  fatto  nell’  altra^ 
parta  , metteteci  quattr’  oncie  di  "ftriitto  , o 
butiro,  quattro  rolli  d’uovo,  e fale,  e.  im- 
paftatela  con  acqua , come  farefte  là  parta  dei 
tagliolini  , maneggiatela,  rtendetela  fopra  la 
fpianatora  di  larghezza  di  un  foldo , e vi  for- 
merete fopra  di  elTa  parta  l’empitura,  e ri- 
voltando la  parta  per  coprirli  , attaccandoli 
all’intorno  con  il  dito,  acciocché  non  abbia 
da  efcire  1’  empitura  da  ella  parta , e taglian- 
doli con  la  rtampa , li  friggerete,  o li  man- 
derete al  forno , come  particcetti  indorati;  in- 
circa poi  della  compofizione-  per  empire  i 
detti  bocconotti  fe  ne  difcprrerà  al  fuo  Capi- 
tolo. Io  ho  lafciatcf  il  modo  di  adoperare  il 
grafld  di  rognonata  di  vitella  per  fare  anche 
con  querto  la  parta  sfogliata  alt’  eftate  in  vece 
di  butiro  : dunque  prendete  l’ irtefla  quantità 
di  graffo , quanto  dovrerte  di  butiro  , fqua- 
gliatelo  , e levategli  tutte  le  fue  pelli  ; d^poi 
piftatelo  , ed  affinatelo  bene  in  un  morta]0  di 
pietra , mettendo  per  ogni  libbra  di  graffo  tre 
oncie  di  rtrutto , e fatelo  incorporare  , mentre 
fi  va  pillando  il  graffo  , affinato  ch*e  fia  bene 
adoperatelo  , come  foffe  del  butiro , nella  pa- 
rta , e accomodandolo  fopra  di  effa  parta , e 
rivolgendo  la  metà  in  quella  guifa  irteffa , e 
dando  r ifteffe  piegature  alla  parta , che  do- 
vrerte dare  alla  parta  di  butiro  ; regolatevi , 
mentre  quella  parta  ferve  per  l’ eftate  , c va 
mandata  in  tavola  calda. 
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Scilfa  per  il  princifgras. 

Prendete  una  mezza  libbra  eli  prefeiutto , 
fatelo  a dadi  piccioli  con  quattr’oncie  di  tar- 
\ufoU  fettati  fini  ; dappoi  prendete  un  quarti- 
no , e mezzo  di  latte , ftemperatelo  in  una 
cazzatola  con  tre  oncie  di  farina,  mettetelo 
in  un  forneljo  mettendqci  il  prefeiutto,  e tar- 
tufoli , maneggiando  Tempre  fintantoché  co- 
mincia a bollire,  e deve  bollire  mezz’ora; 
dappoi  vi  metterete  mezza  libbra  di  fior  di 
latte  frefeo , mefcolando  ogni  cofa  per  farla 
unire  infieme  ; dappoi  fate  una  perla  di  ta- 
glioni con  dentro  due  uova,  e quattro  rolli, 
Pendetela  non  tanto  fina  , e tagliatela  ad  ufo 
di  moftacciolini  di  Napoli  , non  tanto  lar- 
ghi ; cuoceteli  con  la  metà  di  brodo  , e la 
metà  di  acqua  aggiuftati  con  Tale  ; prendete 
il  piatto , che  dovete  mandare  in  tavola  ; po- 
tete fare  intorno  al  detto  piatto  un  bordo  di 
papa  a frigè  per  ritenere  in  e;To  piatto  la  fal- 
fa , acciocché  non  dia  fuori,  quando  lo  met- 
tete nel  forno  , mentre  gli  va  fatto  prendere 
un  poco  di  bruii  ; cotte  che  avrete  le  lafa- 
gne  , tagliatele  ad  ufo  di  moftacciolo  ; e ca- 
vatele , ed  incafciatele  con  formaggio  parmi- 
^ giano , e le  anderete  aggiuftando  nel  piatto 
fopraddetto  con  un  fuolò  di  falfa  , butiro  , e 
formaggio , e l’ altro  di  lafagne  slargate  , e 
mefle  in  piano , e cosi  andrete  facendo  por 
fino  che  avrete  terminato  di  empire  il  detto 
piatto  ; bifogna  avvertire  , che  al  di  fopra 
deve  terminare  la  falfa  con  butiro,  e formag- 
gio parmigiano , dopo  mettetelo  al  forno  per 
fargli  fare  il  fuo  bruii. 
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Modo  di  empire  pajìiccetti  ^ bocconotti  ^ 
cappelletti. 

Prendete  mezza  libbra  di  maccaroni  di  Na- 
poli, fateli  bollire  nel  brodo,  o nell’acqua 
con  fale-,  e non  li  fate  paflare  di  cottura , 
indi  fateli  fcolare  ; tenete  in  ordine*  formaggio 
parmigiano  , e incafciateli  fijbito  fcolati-,  ac- 
ciocché s’  incorporino  con  effo  formaggio  ; 
dappoi  farete  un  coli  in  quefta  forma  ; pren- 
dete quattr’oncie  di  buon  butiro  , fatelo  disfare 
in  una  cazzatola  , dopo  metteteci  due  oncie. 
di  fior  di  ferina  , maneggiatela  bene  fintanto- 
ché divenga  di  co^or  di  cannella  chiara,  indi 
metteteci  un  buon  cazzatolo  di  coll  -,  e fe  farà 
troppo  denfa,  cfefcetegliene  un  altro,  lardan- 
dola bollire  così  ; dappoi  tenete  in  ordine  un’ 
altra  cazzatola  con  animelle,  cardarello  fine, 
e tartufoh  cotti  ad  ufo  di  ragù  , e gettate  le 
animelle  nella  cazzatola  , dovè  bolle  il  coli , 
e fatele  bollire  infieme  per  mezzo  quarto  di 
ora;  avvertite,  che  il  coli  non  deve  eflere 
fciolto  , piuttofto  denfarello  , acciò  il  paftic- 
cio  dopo  cotto  non.fi  sbrighi  ; di  poi  met- 
tete tutta  quella  compofizione  nei  maccaroni; 
involgeteli  bene  con  altro  formaggio  parmi- 
giano, formate  il  voftro  pafticcio  con  la  palla 
frolla,  benché  nelle  tavole  non  fi  ufeno  più 
pallicci  di.palla  frolla , ma  fi  fanno  delle  tim- 
balle , e di  quelle  timballo  ve  ne  defcriverò 
una , che  ballerà  per  imparare  anche  divcrfc 
empiture. 
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. Timhalle  de  maccaronì. 

Prendete  una^cazzarola  ; untatela  bene  co* 
il  diftrutto , e fotte  al  fondo  della  cazzarola 
metterete  la  carta,  e fopra  fette  di  lardo  li- 
no, quanto  farà  rotondala  cazzarola j dappoi 
farete  una  farza  di  zinna  di  vitella,  poca 
carne  magra  pifta^  fina,  capane  molle  fpre- 
muto  bene  , , formaggio  parmigiano  , uova  , 
fpezierle,  e fale,  e fate  , che  quefia  farza  vi 
pofla  baftare  per  fare  il  fondo  , e intorno  alla 
cazzarola  , e ■ per  coprirla  anche  di  fopra  , e 
quefta  farza  deve  avere  la  fomiglianza  della 
farza  di  coppiette  ; termina4o  che  avrete  di 
guarnire  la  cazzarola  , gettarete  i maccaroni 
dentro,  e li  coprirete  con  il  rimanente  della 
farza  , e dappoi  gli  farete  un  fondo  fotto  la 
cazzarola  di  cenere  bollita,  e d’intorno,  e 
di  fopra  un  coperchio  di*  ferro  con  h mede- 
flina  cenere  bollita , la  lafcierete  {lare  per  un’ 
ora  incirca;  e quando  la  dovete  fervine  in  ta- 
vola , la  volterete  fottofopra  in  quel  piatto  , 
che  dovete  mandare  in  tavola  , levandogli  la 
carta , che  vi  refterà  fopra  ; mandatelo  in  ta- 
vola con  pulizia. 

Per'  empitura  delti  bocconotti. 

Prendete  due  oncie  di  candito ,.  pifiatel© 
nel  mortajo,  ed  affinatelo  bene;  dappoi  met- 
teteci quattr’ oncie  di*  midolla,  e tornate  a 
pillare  , indi  metteteci  cinque  roffi  d’ uova 
duri,  e tornate  a pillare  ogni  cofa  ; e dappoi 
metteteci  due  roffi  naturali  , e mifchiate  ogni 
cofa  con  una  cucchiara,  che  divenga  una  palla 
eoa  poco  fale , e cannella  pilla  : c di  quella 
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parta  farete  le  pallette  grorte  , quanto  una 
nocella , e 1’  andrete  mettendo  fulla  perla  , 
che  già  deferirti  per  li  bqcconotti  di  erbe  di- 
verfe  , come  fpinacci  , biete  , ricotta , e di 
frutti  firoppati  già  deferitti  , che  fi  fiioppano 
col  vino  , zucchero  , e acqua  : circa  il  modo 
di  cuoceie  fpinacci,  biete  per  fare  bocconot- 
ti , prendete  le  biete-,  fpinacci  , prolert'ateli 
nell’  acqua  , dopo  fpremeteli  bene  : prendete 
una  cazzatola , metteteci  due  oncie  di  butiro, 
fatelo  foffriggere  al  fornello  ; tritate  finiUìme 
le  biete , li  fpinacci  ,•  tornateli  a fpremere  ; 
dappoi  metteteli  nella  cazzatola,  partateli  con 
fale , e fpezierie  afeiutte,  indi  grattateci  una 
feorza  di  limone  per  dargli  1’  odore  , un’  on- 
cia di  candito  trito  -fino,  un’oncia  di  zuc- 
chero, tre  roflì  d’ uova  ; maneggiate  bene  ogni 
cofa  con  una  cucchiara , quando  fi  farà  into- 
rtata  , cavatela  dal  fuoco  ; fatela  raffreddare  ; 
fate  le  voftre  nocelle , mettet;£^le  in  parta  , e 
formate  i bocconotti  ; fe  forfo  di  ricotta  , tre 
oncie  di  zucchero,  quattro  rolli  d’uova,  ra- 
fpatura  di  limone,  e una  metà  di  erta  ricotta; 
fe  di  erbe  , cioè  o di  fpinacci , o di  biete  , 
fate  come  di  fopra,  mefcolatele  bene  infieme: 
bifogna  avvertire,  che  la  ricotta  fia  torta,  e 
non  liquida  , perchè  verrebbero  i bocconotti 
troppo  piatti , e farete  le  folite  nocelle  ; co- 
pritele con  la  parta,  tagliatele,  e friggetele. 

Modo  per  fare  i gnocchi  verdi. 

Prendete  un  boccale  di  latte , mettetelo  in 
una  cazzatola  con  quattr’  oncie  di  butiro , e 
fale,  lafciandolo  ftare  per  fino  che  non  avrete 
mefib  in  ordine  quella  compofizione  di  erbe, 
cioè , prendete  due  mazzi  di  fpinacci  l^rtati , 


lyo’  CAPITOLO  viri, 
e fpremuti  bene,  dappoi  palTateii  in  una  caz- 
zarola  con  butiro,  fale,  e cannella  pefta , pe- 
flateli  nel  mortajo , e paflateli  nello  ftaccio 
con  una  cucchiara  di  legno,  fintantoché  non 
fia  paflato  il  tutto  ; fate  bollire  il  latte , che 
avete  preparato,  mefcoiandolo  fempre  per  fino 
che  non  comincia  a bollire;  prendere  la  fari- 
na , e gettatela  nel  latte , come  fe  averte  da 
fare  la  parta  per  fare  i mignè  ; dappoi  pren- 
dete la  paflatura  delli  fpinacci  ,^ettete  tutto 
nella  piarta',  maneggiandola  bene  con  la  me- 
fcola,  e aggiungendo  ih  erta  parta  mezza  lib-  ■ 
bra  di  formaggio  parmigiano  grattato  ; incor- 
porate bene  ogni  cofa,  e quando  farà  diven- 
tato ben  verde  , rtaccando  con  il  cucchiaio  il 
fondo  della  cazzarola  con  due  onde  di  butiro 
gettato  da  una  parte  della  cazzarola , che  an- 
dando con  la  mefcola  toccando  il  fondo  fi 
unterà  il  fondo , e fi  fiaccherà  tutta  la  parta  ; 
gettatela  fopra  .<(ta(la  fpianatora  , lafciandola 
raffreddare , dappoi  potete  rtirare  , e allungare 
ad  ufo  di  gnocchi , che  cuocerete  in  acqua  i 
con  fale , ed  incafciateli  con  formaggio  par-  ; 
migiano , e butiro  ; avvertite , che  quando  fa- 
ranno venuti  fopra  l’ acqua  faranno  cotti  ; in 
querta  irteffa  maniera  fi  fanno  i gnocchi  alla 
Veneziana  fenza  erbe,  ma  ci  va  l’ irteffa  dofe,  i 
€ vanno  cotti  nell’  irteffa  maniera.  i 

Gnocchi  dì  rifa. 

Prendete  una  cazzatola , metteteci  nove  on- 
de di  farina  di  rifo  fetacciata  fina  ; la  rtem- 
prerete  con  tre  quartini  di  latte  , mettete  la 
cazzarola  in  un  fornello,  andatela  fempre  me- 
fcolando , e quando  comincierà  a ftringerfi  , 
metteteci  fei  onde  butiro  buono  , e ott* 


DELLE  TORTE.  Ijl 

oncie  di  formaggio  parmigiano  grattato , e 
fa!e;  andate  Tempre  mercoL.ndo‘ per  una  inezz’ 
ora , dappoi  tenete  in  ordine  due  piatti  di 
terra  piani , ne’  quali  metterete  i gnocchi  lar- 
ghi, quanto  farà  il  piatto,  facendolo  freddare 
lotto , e fqpra  bene  ; dopo  li  taglierete  a mu- 
ftacciclo  , rivoltandoli  in  una  tovaglia  pulita; 
le  li  volete  cuocere  all’acqua,  fateli  bollire 
in  una  cazzarola  con  fale  , e quando  bolle , 
gettateli  in  effa-;  quando  che  fiano,  sboglien- 
rati  i gnocchi  , pochi  alla  volta  cavateli  , ed 
incafciateli  ad  ufo  di  maccheroni  con  diligen- 
za ; andate  facendo  cosi , fintantoché  avtete 
terminato  il  voft.o  piatto  ; fopra  , metterete 
una  mezza  libbra  di  butrro  fquag  to , e man- 
datelo in  tavola  con  pulizia. 

Gnocchi  "di  rifa  con  latte  cotti 
al  forno. 

flettete  in  una  cazzarola  lei  oncie  di  farina 
di  rilb , ftemperatela  con  un  boccale  di  latte, 
e fale  a giudizio  ; avvertite  , che  quando  fi 
dista  la  farina  con  latte,  ci  vuole  il  giudizio, 
e 1 attenzione  di  non  fargli  fare  i trozzi , men- 
tre non  fi  difcioglierebbero  col  cuoceree.  Ciò 
fatto  tr.ettete  la  cazzarola  ad  un  fornello  , e 
anaatela  Tempre  dimenando  per  fino  che  fa- 
ranno cotti:  tenete  in  ordine  cinque  oncie  di 
formaggio  paimigiano  grattato  , con  fin  oncie  ' 
di  butiio;  quello  lo  metterete  nella  cazzarola 
’ fubito  che  la  mettete  al  fuoco;  la  falere  cuo- 
cere per  un  quarto  d’ ora  ; dopo  di  elTerfi 
ftretta  , la  mineftrerete  in  un  piatto  , ftendetela  , 
e lafciatela  per  la  grolTezza  di  mezzo  dito , 
fatela  raffreddare  fintantoché  la  potrete  taglia- 
re, la  {tenderete  fopra  una  tavola  pulita  prima 
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di  tagliarli,  e dopo  li  taglierete  lunghi  mezzo 
dito,  e della  larghezza  fuddetta;  quedi  gnoc- 
chi _di  latte  fi  poflbno  cuocere,  e condire  in 
due  modi  ; uno  fi  fa  bollire  1’  acqua  in  una 
cazzarola  con  fale  , e quando  bolle  , getrate 
i voftri  gnocchi  nell’acqua,  quanto  che  fi  ri- 
fcalda  ; incafciate  il  piatto  , che  dovete  man- 
dare in  tavola  con  formaggio  parmigiano , e 
butiro  : quelli  poi  cotti  al  forno  ( ed  è l’altro 
modo  ) finito  che  avrete  d’ incafciare  , dopo 
che  1’ avrete  tagliati,  aggiuftateli  nel  piatto, 
che  dovete  mandare  in  tavola  , accomodate  i 
voftri  gnocchi , cioè  un  fuolo  di  gnocchi , td 
un  fuolo  di  formaggio  parmigiano  , terminato 
che  avrete  il  voftro  piatto  , mettete  fopra 
mezza  libbra  di  butiro  a pezzetti , dappoi 
mettete  il  voftro  piatto  al  forno  , e fategli 
fare  il  brulé  fopra  , e mandatelo  in  tavola 
caldo. 


Modo  di  fare  i crojlini. 

Croftini  di  cervellato  ; prendete  un  cervel- 
lo , proleflatelo  ; dappoi  tritatelo  con  un  col- 
tello ; prendete  un  pizzico  di  majorana , er- 
bette , butiro , due  rolli  d’  uova , fale , fpe- 
zieria  mifchia , e due  oncie  di  formaggio  par- 
migiano, e mifchiate  ogni  cofa  ; prendete  il 
pane  , fatene  le  fette  grofle  quanto  un  feudo 
di  altezza,  ed  a guifa  di  muftacciolo,  frigge- 
teli nel  butiro , colorateli  a color  di  cannella 
chiara,  cavateli,  e lafciateli  raffreddare  ; indfj 
ponete  la  compofizione  del  cervello  fopra  a 
ciafehedun  croftino  , indoratelo  con  uova  , e 
friggetelo , mandatelo  in  tavola  con  erbette 
fritte  intorno  al  piatto,  e va  mandato  in  ta- 
vola caldo. 
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Croftini  di  fpìnacci , o boragine , 
o biete. 

Prenderete  i fpinacci,  e fateli  come  quelli 
della  torta  , flringeteli  nella  cazzatola  con  rolli 
d’  uovo  , zucchero  , rafchiatura  di  limone  , e 
fettate  il  pane  come  addietro  : mettete  fopra 
ai  croftini  i fpinacci  ; dappoi  indorateli , «fpol- 
verizzateli  di  zucchero , mandateli  in  tavola 
caldi , così  farete  delle  boragini. 

Crofiini  di  cervelli. 

Prendete  una  cazzatola  con  mezz’  oncia  di 
batiro  , e mettetela  in  un  fornello  , quando 
farà  disfatto  il  butiro  , metteteci  il  cervello  , 
che  fia  pulito  dalla  fua  pelle  ; prendete  una 
cucchiara  di  legno , fracalTatelo  con  la  mede- 
fima  ; tenete  in  ordine  majorana  , erbette  tri- 
tate , gettatele  entro  alla  cazzatola  con  fale  , 
fpezieria  , un  pizzico  di  formaggio  parmigia- 
no , fatelo  folfriggere , fintantoché  fia  arrivato 
di  cottura;  dappoi  metteteci  due  roffi  d’uovo, 
maneggiando  fempre  la  compofizione  ; ritira- 
teli dal  fuoco  , fate  come  avete  fatto  in  ad- 
dietro , indorateli  , friggeteli , e mandateli  in 
tavola  con  erbetlfe  fritte  caldi. 

Crofiini  di  prefeiutto. 

. Prendete  le  fette  di  prefeiutto  tritato  a da- 
* di  ; dappoi  prendete  una  cazzatola  con  un’ 
oncia  di  butiro,  gettatelo  in  elTa  cazzatola, 
mettetela  al  fornello  ; metteteci  dentro  il  pre- 
feiutto preparato , e falvia  trita  , fatelo  fof- 
friggere;  dopo  prendete  tre  onde  di  zucchero, 
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gettatelo  nella  cazzatola  con  un  poco  di  ace- 
to , facendo  bollire  infieme  ; fentirete  con 
una  cucchiara , fe  la  falfa  ftia  al  Tuo  punto , 
cioè  che  non  fia  nè  dolce , nè  brufca  , ma 
che  fia  di  eguale  fapore  ; ftemprarete  un  tan- 
tino di  farina  con  acqua,  e la  getterete  nella 
falfa,  quanto  che  faccia  un  brodo  non  denfo, 
ma  piuttofto  liquido  ; dappoi  farete  i croftini , 
come,  quelli  dei  fpinacci,  e fopra  il  piatto, 
che  dovete  mandare  in  tavola  , aggiuflerete  i 
croftini  ben  fatti  con  pulizia,  e fimmetria , e 
fopra  vi  getterete  la  falfa  del  prefciutto  bene 
fgraflato  , e va  mandato  in  tavola  caldo. 

Crojìini  di  beccaccia. 

Caverete  la  paflura  alla  beccaccia , trita- 
tela con  un  coltello  ; prendete  una  cazzato- 
la, metteteci  un  poco  di  butiro,  mettete  le 
paffute  di  efla  beccaccia  nella  cazzatola , met- 
tetela al  fornello  con  fale , pepe,  majorana 
trita , fatela  foffriggere  , dappoi  prendete  un 
pizzico  di  farina  , fate  foffriggere  ogni  cofa 
infieme  ; dappoi  prendete  un  tantino  di  fu- 
co , mettetelo  nella  fafa , e quando  fi  farà 
confumato  il  fuco  , e che  fia  diventata  ffretta 
la  falfa , e che  fia  attivata  a cottura  , fate 
i croftini  a muftacciolo  , e aiirbruftoliteli  nella 
graticola  , e fopra  mettete  la  falfa  con  un 
poco  di  fuco  di  limone,  mandateli  in  tavola 
caldi. 
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Gelatine  di  grajfo  , e dì  magro. 

Prendete  una  marmitta  , dove  terrete  un 
zampo  di  vitella,  una  lingua,  cinque,  o fei 
zampi  di  majale  (i)  , due  orecchie  di  maja- 
le , e metteteci  una  pezza  legata,  con  dentro 
: una  rafpatura  di  corno  di  cervo , fei  foglie 
di  lauro  , una  {lecca  di  cannella  , quindici 
garofani , con  una  trentina  di  anifi  , pepe  in- 
• tiero , e poco  fale  : la  mettórete  al  fornello 
con  acqua  lafciandola  bollire,  fintantoché  il 
zampo  di  vitella  non  fi  fia  diflrutto  in  elTa 
carne , e nervi , che  debbono  quafi  diventar 
come  colla;  dappoi  colate  il  brodo  in  una 
flamigna:  ricapate  tutta  la  carne  dagli  odi  ; 
mettetela  in  caldo , rimettete  a bollire  in  una 
cazzarola  il  brodo  della  gelatina  paflata  , e 
difgraffatela  bene  ; dappoi  prendete  un’  altra 
cazzarola  , sbatteteci  tre  , o quattro  chiara 
d’ uova' con  acqua,  e fategli  fare  la  fchiuma, 
come  fi  fa  quando  fi  chiarifica  il  zucchero  ; 
coprite  ^tto  il  brodo  della  gelatina  con  la 
fchiuma  delle  uova,  e quando  comincierà  a 
bollire,  prendete  cinque,  o fei  limoni  taglia- 
■ ti,  fpremeteli  di  quando  in  quando  dove  bol- 
le , lafciando  pulire  così  la  gelatina  ; e di 
quando  in  quando  1’  andrete  fchiumando  , e 
dopo  ritornerete  a métterci  la  fchiuma  , e 
l’ agro  di  limone  per  fino  a tanto  che  avrete 
fpremuto  i limoni , e confumato  che  farà  il 
^ brodo  in  una  certa  mifura , che  vi  polTa  flrin- 
: gore , e gelarli , la  caverete  dal  fuoco  , e la- 
feierete  fare  la  pofa  , e con  diligenza  cave- 
rete la  gelatina  chiara  come  un  criflallo  , e 

(i)  Porco  giovane  caflrato. 
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formerete  o timpanetti , o pure  nelli  piatti 
metterete  quella  gelatina,  e lotto  a quefta  ge- 
latina vi  metterete  la  coppa  alia  Mofaica  , 
che  qui  vi  deferivo. 

Prendete  tutta  la  carne , che  tenete  in  cal- 
do, dategli  una  mezza  tritata,  metteteci  can- 
nella , garofani , fale  , formaggio  parmigiano , 
e mandorle  trite  con  pignoli  , piftacchi  , e 
candito  trito  , e tutte  quelle  droghe  , e com- 
pofizioni  fian  meffe  a giudizio;  melcolate  la 
compofizione  in^me  ; prendete  un  canavac- 
cio , involtateci  le  dette  robe,  Uringete  il  ca- 
navaccio , e legatelo  ftretto , e poi  mettetelo 
dentro  il  fondo  di  un  mortajo  di  pietra  , met- 
teteci del  pefo  fopra,  lafciandolo  Ilare  per  lo 
fpazio  di  ore  24.,  dopo  fcioglietelo,  che  tro- 
verete la  compofizione  tofta  quanto  un  fala- 
me  ; tagliandola  ve  ne  potete  fervire  folto  la 
gelatina,  o in  qualunque  turbante,  che  guar- 
nirete con  meli  granati  , erbette  , frittatelle 
gialle  , e bianche , piflacchi , e candito  trito. 

Gelatina  di  pefee.  4, 

Per  fare  la  gelatina  di  pefee  non  è buono 
ogni  forte  di  pefee , ma  bensì  moccofe  , rag- 
gia , archillato  , pefeè  cane  , e merluzzi  grof- 
fi  ; ficchè  fcorticherete  detti  pefei  , fuorché  il 
merluzzo,  laverete  la  pelle  di  effe  fpecie  , 
onde  volete  fare  gelatina  ; le  metterete  in 
una  cazzatola  con  acqua , e fale  , lauro  , una 
cipolla  , aceto  , erba  di  odore , e farete  boi-, 
lire  quelle  pelli  , per  fino  che  fi  frano  disfar-^ 
te  ; dappoi  laverete  bene  il  pefee  ; e tenen- 
dolo nell’  acqua  chiara  , afciuttatelo  bene  , 
prendete  quel  brodo  , in  cui  hanno  bollito  le 
pelli,  paffatelo  per  la  ffamigna,  c fateci  boi- 
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lire  11  detto  pefce  con  fuco  di  limone  , o di 
aranci,  o pure  aceto;  cotto  che  faià  il  detto 
pefce  mettetelo  in  un  vafo  di  terra  bene  as- 
giuftato  con  foglie  di  lauro,  e fpeiierie  dol- 
ci , mettete  il  brodo  freddo  fopra  il  pefce  , 
fatelo  gelare  , e mandatelo  in  tavola  per  un 
piatto  di  entrée. 

Per  fare  il  marinato. 

A fare  il  marinato,  fecondo  alcuni,  è cofa 
facile,  ma  io  dico,  che  è cofa  difficile;  per 
ffire  il  marinato  , bifogna  fapere  ben  friggere 
il  pefce  ; bilogna  però  capire  quando  l’ olio 
bolla  nella  padella,  e che  fia  arrivato  al  pun- 
to , altrimente  il  marinato  non  verrà  bene  , 
perchè  fe  il  pefce  è troppo  abbrucciato  dall’ 
olio  , mangierete  il  pefce  fenza  fapore , e fe 
farà  inzuppato  dall’olio,  il  pefce  fi  tritolerà 
nel  marinato,  e non  potrete  cavarne  uno  la- 
no  ; lìcchè  bifogna  fapere  ben  friggere  ; onde 
guardate  nel  capitolo  de’tritti,  ove  impare- 
rete il  punto  dell’olio  quando  bolle  per  frig- 
gere il  pefce.  Chi  vuol  fare  il  marinato  j che 
duri  affai  , deve  prenderfi  dell’  aceto  buono  , 
altrimenti  in  breve  farà  del  matrone  fopra  il 
marinato , e gli  converrà  gettarlo  via  : eccovi 
dunque  la  regola. 

Aceto  pierfetto  , che  non  venga  da  vino 
corinato,  o in  cui  fia  acqua,  o miftura,  e 
che  Ha  forte  ; prendete  dunque  quefto  aceto 
fecondo  il  marinato  , che  vorrete  coprire  , con 
falvia  , rofmarino  , aglio  trito  , fatelo  bollire 
per  un’  ora , prendete  per  ogni  boccale  di 
aceto  due  libbre  di  mele  buono  , e dopo  che 
1 aceto  avrà  bollito  mezz’ora , gettate  il  mele 
nella  marinatura,  lafciandglo  così  boHire;  di 
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poi  cavatelo  , fatelo  ralFreddare  bene  in  un  * 
vafo  di  terra;  aggiiiftate  bene  il  pefce  già  fa- 
lato nella  frittura  in  una  catina , o fecchio , 
dappoi  gettate  la  voftra  marinatura  fopra  il  - 
pefce  5 e fopratutto  coll’  erbe  copritelo  bene , 
e in  quefta  maniera  fi  manterrà  il  marinato 
fei , o fette  mefi  fenza  mai  guaftarfi. 

I 

Modo  di  fare  i gnocchi  alla 

Veneziana.  ^ 

Prendete  una  cazzatola  con  un  mezzo  di 
latte , una  mezza  libbra  di  butiro ,,  e fatela 
bollire  in  un  fornello  , maneggiando  fempre 
con  una  cucchiara  di  legno,  e quando  bolle, 
mettete  giù  la  farina  gagliardamente  mefco- 
landola  , e affinandola  , come  quando  avrcfte 
da  fare  la  parta  de’ mignè  , e metteteci  dentro 
mezza  libbra  di  formaggio  parmigiano  gratta- 
to ; e quando  farà  ben  incorporato , rtaccatela 
con  poco  di  butiro , come  avrete  fatto  alli 
gnocchi  verdi , e nell’  irtefla  maniera  fi  taglia- 
no , fi  cuocono  , e s’ incafciano , e van  man- 
dati in  tavola  caldi. 

Per  cuocere  lingue  di  ogni  forte , e 
per  fare  le  lingue  di  Germania 
sfumate, 

prendete  le  lingue  di  qualunque  forte  , e 
avvertite  bene  , che  prima  vanno  tutte  prelef- 
fate , acciocché  non  fiano  dure  ; dopo  fi  pof- 
fono  fare  il  ragù  in  agro  , e dolce  con  falfa 
di  capperi  , con  falfa  di  olive , e con  falfa 
di  prefciutto , il  che  troverete  nel  capitolo 
delle  falfe.  ' 
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Lingue,  di  anitre  felvatiche. 

Prendete  una  cazzatola  Immettetela  a bollire 
con  acqua , e quando  bolle  gettate  nell’  acqua 
le  lingue,  fafciandole  per  fino  che  fi  pelano, 
in  modo  che  prendendone  una  per  vedere  fe 
farà  arrivata  per  levargli  la  pelle , e la  for- 
chetta, che  porta,  e l’olTo  di  mezzo  il  tutto 
riefea,  e quello  farà  il  fegno  di  clftre  arri- 
vate per  pelarle  ; dappoi  mettetele  una  per 
una  nell’acqua  frefea,  finche  avrete  terminato 
di  pelarle , e difolTarle  ; fatele  di  nuovo  lef- 
(àre  con  poco  fale  ; arrivate  che  faranno  di 
cottura,  fcolatele  , infarinatele,  e friggetele 
con  diftrutto , o butiro , e falvia  con  fette  di 
pane  indorato  ; ma  prima  bagnate  òon  fuco 
di  carne  , e poi  infarinate  , e indorate.  Le 
fopraddette  lingue,  dopo  pulite  in  ragù,  fi 
polTono  fare  anche  con  la  falfa  di  oliva  dop© 
fritte. 

Lingua  di  majah  fatta  in  diverfe 
falfe.  * 

Dopo  di  averla  alquanto  lelTata  con  fale  » 
fe  la  volete  con  faìfa  alla  Provinciale  , palfa- 
tela,  dopo  di  avergli  dato  il  prolefTo  , in  una 
cazzatola  o in  fette,  o fpaccata  in  mezzo  con 
un  buon  fuco , e fpezierie  dolci , e quando 
farà  arrivata  a cottura,  mettete  nel  piatto  la 
falfa  alla  Provinciale  , che  troverete  notata 
nel  capitolo  delle  falfe , fopra  la  lingua  ; così 
fe  la  vorrete  fritta  con  falla  di  prefeiutto  , o 
qualunque  altra  falfa , che  vi  verrà  in  mente , 
le  troverete  tutte  al  proprio  capitolo.  Sono 
buone  le  fopraddette  lingue  lelTate  con  vino , 
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fieno  , cipolla  , e lauro  ,^e  fettate  , e man- 
date in  tavola  con  falfa  piccante,  e fugliiglio. 

In  queft’ iftefla  maniera  fi  aggiuftano  pernici, 
pavoncini , ftarne  , galline  pratarole.  Se  mai  , \ 
volefte  fare  un  cappone,  che  abbia  del  fagia-^4i 
no,  o pure  pollaftri  , prendete  un  cappone 
pelato  , mettetelo  in  fufione  nel  vino  con  gi- 
nepro , e una  foglia  di  lauro  , e fatelo  ftare 
in  •fufione  ventiquattr’  ore  ; dappoi  levatelo  , 
afciuttatelo  bene  , ed  aggiuftatelo  nel  modo 
fopraddetto  ; in  quell:’  illelTa  maniera  fi  fanno 
i pollaftri , ma  che  fiano  pinticchiati  bianchi , 
e neri,  e così  debbono  effere  anche  i capponi. 

Rognonata  di  vitella  mongana  , vitella 
campareccia  fatta  arrojìo  , o 
cajìrato  di  montagna. 

Prenderete  un  fianco  di  vitella  mongana , 
o campareccia  che  fia , levategli  l’ oflb  dalla 
l'chiena  , e la  fuperficie  della  pelle  di  fuori  -, 
gentilmente  ; dappoi  prendete  un  lafagnolo  , ; 

battetela  bene,  /polverizzatela  bene  con  fale, 
fpezieria  dolce  , un  pizzico  di  rofmarino  fec- 
co  fpolverizzato  ; fpandetelo' dentro  al  fianco 
della  vitella  con  due,  o tre  fette  di  cipolla, 
fatelo  ritorto  come  una  lonza  di  majale , che  ' 
refti  la  fuperficie  al  di  fuori , e al  di  dentro  d 

refti  la  cipolla  involtata  con  il  fianco  , pren-  i 

dete  la  carta  reale  , involtatela  con  fetre  di  ^ 

lardo  , fale',  e qualche  fetta  di  prefciutto  , e ! 

due  foglie  di  lauro  , dappoi  mettetelo  allo  ' 
fpiedo  con  fuoco  aggiuftato  alla  fua  cottura  , 1 

fervitelo  con  falfà  al  carpio  calda.  Il  cofciotto 
di  carpio  , o montone  , o caftrato  , va  tra-  ! 
puntato  con  lardoni  , fpolverizzati  con  pepe  , 
due  grani  di  ginepro  fecco  pifto  , e dopo  di 
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avere  fpolverizzati  bene  i lardoni  , fi  va  tra- 
puntando il  cofciotfo  in  qua,  e in  là,  ed  in- 
torno, da  poi  s’incarta  come  la  rognonata, 
o il  fianco  della  vitella  ; va  fervito  con  la 
lalfa  in  agretto  fiotto. 

Nell’ ittetta  maniera  farete  alla  lepre,  o qua- 
lunque fiorta  di  arrotti  fielvatici  , e fiotto  a 
quefti  arrotti  ferviteli  o con  fialfia  piccante , o 
pure  infialata. 

Pernici , fagiani , farne  , ed  altri  ani- 
mali felvatìci , e pavoncelli. 

Qualunque  animale  fiopraddetto  va  pelato 
aficiutto  , fàficiandogli  il  collo  con  le  fue  piu- 
me fienza  pelarlo , e fiata  fiempre  meglio  tron- 
cargli tutto  il  collo  con  la  fiua  penna  prima 
di  aggiuttarlo  per  farlo  arrotto  , che  farlo  cuo- 
cere infiieme  , perchè  farà  più  pulizia  a vedere 
la  tetta  dell’animale  rimelfia  nel  piatto,  quando 

10  dovete  mandare  in  tavola  per  far  vedere 

11  fiuo  naturale,  fie  fia  fagiano  , o pernice,  o 
qualfifia  animale  j cosi  non  mancate  di  ag- 
giuttar  bene  il  collo  colla  fiua  tetta,  dopo,  di 
averli  cotti  arrotto,  e con  pulizia  mandarli  in 
tavola  caldi  , e fiotto  a qualunque  arrotto  av- 
vertite di  mettere  o creficione  , o infialata  , e 
fe  potette  anche  condirla  con  il  fiuo  fiughiglio 
bene  figrafiato , e condito , non  farebbe  altro 
che  bene.  Sicché  dopo  di  aver  pelato,  qualurr- 
que  animale  , lo  dovete  pulire  anche  damili 
fiioi  peli  , che  portar  fogliono  tutti  gli  ani-- 
mali  fielvatici  , col  prefientarli  ad  un  fornello 
accefio  di  carbone , acciò  non  divepgano  neri, 
e dopo  di  ciò  aggiuttateli  con  buona  fimme- 
tria , come  nel  capitolo  di  accomodare  cap- 
poni , e galline  per  gli  aleflì  j fateli  rifare 
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nella  bragia  viva,  ma  che  nan  fi  avarino, 
e loltanto  s infodmo  per  poter  bene  piccarli. 
Mi  lÌMego  per  farlo  capire  a tutti , cioè  per 
allardarli  con  la  lardatola  , facendo  i lardoni 
lecondo  r animale,  che  dovete  arrogile:  dopo 
di  aver  allardato  l’animale  , farete  delle  fette 
di  lardo  alquanto  fine,  e le  fpolverizzerete 
con  tale  a fufficienza,  e prenderete  1’ anima- 
% Sjj  abbordarete’  tutto  il  piatto,  e con 
un  foglio  di  carta  pulita  involterete  l’ani- 
male  , che  dovete  fare  arrofto  , aggiuftandolo 
aJJo  Ipiedo , facendolo  cuocere  a fuoco  ag- 
giuftato  fecondo  la  fua  grolTezza.  In  quefta 
guifa  fi  aggiuflano  i fian*chi  di  vitella  monda- 
na , e quelli  di  vitella  campareccià  ; folo  che 
n banco  della  vitella  campareccia  fi  deve  di- 
foifare,  e batter  con  il  battone,  e fpolveriz- 
zare  con  poche  fpezierie  dolci , e fale  , e a 
chi  piace  trapuntanto  con  una  fpica  di  acriio 
in  quattro  pezzi  , e cipolla  trita  , e una  p?efa 
di  roimarino  in  polvere.,  e involtato  in  carta,- 
e melTo  allo  fpiedo;  fi  manda  in  tavola  come 
gli  altri  arrotti.  In  quett’  ittelfa  guifa  fi  fanno 
1 colciotti  di  porco  frefco. 

Anitre  felvatiche  arrofio. 

Prendete  un’anitra;  pulita  che'fia  la  lave- 
rete fuori,  e dentro,  tagliategli  il  collo  ra- 
tiente  al  butto,  e gettatelo  via;  aggiuttata  che 
i «avrete , prendete  due  cipolle  , e mettetevi 
quattro  garofani  nelli  quattro  Iati  delle  mede- 
urne;  falate  il  dentro  dell’anitra  con  un  poco 
di  fpeziena  dolce,  mettetevi  dentro  le  due 
Cipolle  ; cucitela  fotto  , e fopra  della  fua  aper- 
tura ; fategli  dare  un  prolelfo  nel  brodo  , che 
bolle  nella  marmitta  per  mezz’  ora  , dappoi 
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cavatela,  e fiedda  che  fu,  aggiuflatela  nello 
fpiedo  , mettetela  al  fuoco  : prendete  tre  ci- 
polle , tritatele  fine  , mettetele  nella*  lecarda 
con  diftrutto , pepe,  lafciandole  cuocere  fotto 
air  anitra  ; quando  le  cipolle  faranno  cotte  , 
metteteci  un  mezzo  bicchiero  di  vino  bianco, 
e tornate  a farle  bollire  nella  lecarda  , e an- 
dando bagnando  l’anitra  con  la  falfa,  fino  a 
tanto  che  l’anitra  fu  cotta,  e quando  lo  do- 
vete mandare  in  tavola,  fgraffate  la  lecarda, 
e con  quella  falfa , che  glf  ftarà  fotto , im- 
piaftrate  il  voftro  arrofto  : quando  lo  dovete 
mandare  in  tavola  fia  caldo  con  verdura  in* 
torno , e con  pulizia  ; ogni  forte  di  animali 
volatili  o groffi  , o piccoli  che  fiano  vanno 
rifatti  alla  brada  , e bene  aggiuftati  ; accioc- 
ché, quando  fi  aggiufiano  allo  fpiedo,  reftino 
con  buona  grazia  , e fimmetria , é fe^  faranno 
quaglie,  ftarne  , piccioni,  ed  altri  animali  al- 
quanto grofià  , quando  non  fi  allardano  , bifo- 
gna  abbordarli  con  fette  di  lardo  al  petto. 


CAPITOLO  IX. 

DELLE  UOVA,  E FRITTELLE. 


Ueva  alla  Spagnola  verde. 

Scegliete  tutto  il  verde  di  un  buon  manipolo 
di  fpinacci  , puliteli  , lavateli  , e leffateli  , 
dopo  fpremeteli,  e tritateli.  Prendete  poi  una 
cazzatola  con  un’  oncia  di  butiro  , fatelo  li- 
quefare , indi  poneteci  h fpinacci  con  fale, 
e fpezietia  dolce  , fateli  folFriggere  abbaftan- 
za  , poneteci  un  bicchiere  di  latte.  Sbattete 
tre  uova  con  un  pizzico  di  farina,  e gettateli 
in  detta  compofizione  , mefcolandola  bene,  e 
cotti  che  -fteno  , poneteci  ‘un’  oncia  di  parmi- 
giano , tornatela  a mifchiare  , e fateli  ftringere 
bene  , poneteli  in  un  piatto  a raffreddare  , e 
poi  formate  di  eflì  fpinacci  tant’  uova  , quante 
ve  rie  ufciranno  da  tal  compofizione , indo- 
rateli bene , e rivolgeteli^  nel  pane  grattato, 
poi  friggeteli , e 'mandateli  a tavola  con  fopra 
la  falfa  di  fpugnoli.  In  quella  maniera  pplTono 
fervire  per  piatti  di  fpinacci  in  fublisè  , e 
coppietta  di  detti  fpinacci  con  falfa  di  aman- 
dorle,  o di  rolli  d’uova. 
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Uova  alla  Sve:^iefe. 

Imbianchitele  uova;  prendete  poi  una  caz- 
zatola con  due  onde  di  butiro , fatelo  lique- 
fare ; metteteci  un  pizzico  di  cipolla  tritata  , 
erbetta , e majoranJ , fate  il  tutto  foffriggere , 
e quindi  poneteci  un  poco  di  latte  , pignoli 
brulloliti  , e tritati,  e rafpatura  di  limone, 
fate  bollire  il  tutto,  poneteci  un' poco  di  col- 
letta , accommodate  le  uova  imbianchite  in 
un  piatto , e gettateli  fopra  la  detta  compofi- 
zione , mandatela  in  tavola  ec. 


Uova  alla  marinara. 


Intoftate  le  uova,  mondatele, ’e  fpaccatele 
in  mezzo  , toglietene  li  rolli,  prendete  quindi 
la  menta  Romana,  un  quarto  di  fpicb  ct’aglio, 
ed  erbetta,  peliate  bene  ogni  cofa  con  una 
mollica  di  pane  bagnata  in  aceto  , e fprému- 
ta , poi  pellateci  anche  i rolli  con  due  onde 
di  zucclrero  , e fuco  di  limone.  Con  quella 
compofizione  HFormateci  li  rolTi,  e di  elli  em- 
pitene le  chiare  , aggiullateli  in  un  piatto; 
quindi  prendete  il  rello  della  compofizione  , 
temperatela  bene  con  aceto,  zucchero,  e ra- 
fpatura di  limone  , e gettatela  fopra  le  dette 
uova,  mandatela  in  tavola  con  erbetta  intorno. 


Uova  alla  falfa. 


Imbianchite  le  uova , prendete  una  cazza- 
tola con  due  onde  di  butiro  , fatelo  lique- 
fare, metteteci  un  pizzico  di  farina,  fate  che 
ella  prenda  il  color  di  cannella,  metteteci  poi 
mezzo  bicchiere  di  latte,  fatelo  bollire  con 
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fale , e fpeziena  dolce,  fuco,  e rafpatura  di 
limone , aggiuftate  le  uova  nel  piatto  , getta- 
teli fopra  la  detta  falfa , e mandatela  ec. 

Uova  alla  falfa  di  fpinacci. 

Imbianchite  le  uova,  falvatele  ec.  Prendete 
una  cazzatola  con  butiro  , o olio  , fatelo  li- 
quefare, o foflFriggere  , metteteci  cipolla,  er- 
betta, e majórana,  e fate,  che  tutto  fja  in- 
corporato , poneteci  il  verde  delli  fpinacci 
leffati  , fpremuti  , e tritati  , fateli  foft'riggere-, 
poneteci  un  bicchiere  di  latte  , o fuco  di  pe- 
fce  , fate  che  s’  incorporino  bene , aggiuftate 
in  un  piatto  la  detta  ialfa  , e fopra  li  mette- 
rete le  uova,  fpolverizzatele  con  zucchero,  e 
cannella,  comandatela  ec. 

Uova  alla  Parmigiana, 

Imbianchite  le  uova  , e quando  le  dovete 
mandare  in  tavola,  poneteci  parmigiano,  e 
butiro  liquefatto,  con  una  cazzatola  m coli  di 
pefce,  o di  carne  fecondo  il  gufto  ec. 

Uova  alla  forca. 

Imbianchite,  le  uova  , e poi  prendete  due 
chiare  d’uova  frefche , sbattetele  con  un  maz- 
zetto di  vetica,  fintantoché  alzi  la  fchiuma  , 
sbatteteci  due  onde  di  zucchero  fpolverizzato, 
aggiuftate  le  uova  imbianchile  nel  piatto  , e 
poneteli  intorno  la  fchiuma , e fpolverizzateli 
con  cannella. 
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Uova  dure  con  falfa  piccante. 

Indurite  gli  uovi , e fateli  in  quarti , pren- 
dete la  falfa  piccante,  ponetela  in  un  piatto, 
indi  ponetegli  fcfpra  gli  uovi,  e mandateli  ee! 

Uova  da  bere. 

Prendete  le  uova  frefche  , bucatele  da  ca- 
po , e mettetele  in  acqua  bollente , fategli 
fare  il  bottone  , e fatto  , toglieteglielo  , *e  fa- 
tegli fare  il  fecondo  , indi  levatele  fubito 
dall’  acqua  , e mandatele  in  tavola  in  fal- 
vietta. 


Uova  alla  fracafsè.  ih.  ■ 

Prendete  la  mollica  di  un  pane  , metietela 
a bollire  in  una  cazzarola  con  latte  , o con 
brodo  di  pefce,  maneggiatela  in  maniera,  che 
diventi  come  una  polenta,  fatela  afciuttare  , 
sbattete  le  uova  a giudizio  con  fale  , indi 
poneteci  dentro  la  d*etta-  mollica  con  parmi- 
giano, e fpezieria  dolce,  e mefcolatela  bene , 
poi  fateci  una  frittata  , dopo  tagliatela  a mu- 
Hacciolo.  Prendete  quindi  una  cazzaroia,  met- 
teteci le  uova  bene  sbattute  ,„yfale  , erbetta  , 
e majorana , rafpatura  di  limone  con  un  poco 
di  fuco  di  elfo,  poneteci  una  tazza  di  latte, 
ovvero  fuco  di  pefce  , ponetela  al  fornello  , 
fatela  prodettare  ,^e  poi  poneteci  la  fuddetta 
frittata , e rifcaldata  la  frittata  , mandatela  in 
tavola  ec.  ^ 
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Uova  alla  Milanefe- 

Quefte  uova  fi  fanno  , come  quelle  in  fra- 
cafsè,  eccettuato  che  bilogna  togliere  'rafpa- 
tura  , e fuco  di  limone  , ed  in  vece  di  quefto 
vi  il  pone  fopra  menta  Romana  frefca  , e 
parmigiano  ec. 

Uova  al  cappon  ài  galera. 

Imbianchite  le  uova,  prendete  una  cazza- 
tola con  butiro  , fatelo  liquefare  , metteteci 
un  pizzico  di  farina,  fateli  pigliare  il  color 
di  cannella,  poneteci  un  cazzatolo  di  brodo, 
o pur  di  fuco  di  pefce , fatelo  bollire  , pi- 
gliate un  poco  di  pignoli  bruftoliti  , la  metà 
di  effi  pèftateli  , e l’altra  poneteli  nella  caz- 
zatola tritati  , come  pure  11  peftatl  , poneteci 
fale  , fpezieria  dolce,  aceto,  zucchero,  e ra- 
fpatura  di  limone  ; aggiuftate  le  uova  imbian- 
chite nel  piatto  con  un  poco  di  detta  falfa 
di  fotto  , e r altra  fopra  , mandatela  in  ta- 
vola ec. 


Uova  a occhio  di  bue. 

Prendete  una  ^padella  con  butiro,  o olio, 
e ponetela  al  fornello  , e quando  incomincia 
a fumare , gettateci  l’ uova  frefche  , e fatele 
imbianchire,  cavatele,  e poneteci  la  falfa  di 
alice  , mandatela  ec.  „ 
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Uova  in  bianco  con  fciifa  d' acetofa. 

Imbianchite  T uova  , e folto  poneteci  la 
falfa  d’ acetofa  ; mandatela  in  tavola  ec. 

Uova  ili,  bianco  con  fa/fa  d' alice. 

Imbianchite  l’uova,  aggiuftatele  nel  piatto, 
e gettategli  fopra  la  detta  falfa;  mandatela  in 
tavola  ec. 

Uova  in  fubliji. 

Prendete  le  biete , pulitele,  e lavatele  be- 
ne , levategli  tutte  le  colle  , lelTatele  , fpre- 
metele  , e tritatele  fine.  Prendete  una  caz- 
zatola , poneteci  un’  oncia  di  butiro , oppur 
olio,  cipolla,  e majorana  tritata,  mandorle 
abbruflolite  , ^ raffinate  bene , gettate  il  tutto 
dentro  la  cazzatola  con  fale,  fpezieria  dolce, 
fatele  incorporare  , metteteci  un  -cazzatolo  di 
latte  , o di  brodo  di  pefee  ; afeiuttata  che 
farà  la  detta  compofizione,  poneteci  un  poco 
di  colletta  con  due  uova  sbattute  , ed  un 
poco  di  parmigiano  , mefcolatela  bene  , e fa- 
tela raffreddare,  poi  formateci  tante  falficcie, 
infarinatele , ed  indoratele  , di  poi  volgetele 
nel  pane  grattato  , friggetele  , indi  poneteg^ 
fotte  la  falfa  di  rolli  d’ uova  , e mandatele  in 
tavola  ec.  • 

Uova  in  frittelle. 

Sbattete  P uova  con  fale  , fpezien'à  dolce  , 
cd  un  poco  di  mollica  di  pane  bagnato  nel 
brodo  di  pefee , fpremetela  bene.  Frenate 
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cipolla  tritata , pignoli  bruftoljti , e candito  , 
il  tutto  tritato  , e raefcliiate  bene  ogni  cofa. 
Prendete  la  padella  con  butiro,  o olio,  met- 
tetela al  fornello,  prendete  un  piccolo  cazza- 
rolo , e con  elTo  prendete  la  detta  compofi- 
zione , e gettatela  nella  padella  a modo  di 
frittelle  , facendole  cuocere  per  ^ogni  parte  , 
e cotte  mandatele  ec. 

Uova  in  princifglajfe. 

Imbianchite  ruov,a , prendete  una  cazzatola 
con  un  pizzico  di  farina  , ftempratela  con 
una  tazza  di  latte,  mettetela,al  fornello,  ma- 
neggiatela fempr.e,  finche  bolla;  di  poi  pren- 
dete un  poco  di  tartufoli  in  fette,  e metteteli 
dentro  la  cazzatola , ^ filetta  alquanto  che 
farà,  poneteci  un’oncia  di  butiro,  e due  di 
formaggio  parmigiano,  mefchiatele  bene  , e 
gittatela  fopra  1’  uova  aggiuTlat?  nel  piatto  , 
e tnandatele  in  tavola  ec. 

Uova  rofolatì. 

Indurite  l’ uova , mondatele,  e fatele  in 
quarti.  Prendete  una  cazzatola  con  butiro  , 
fatelo  liquefare  , poneteci  un  pizzico  di  fari- 
na, fatela  colorire,  mefchiandola  bene,  po- 
neteci una  tazza  di  latte  con  candito  tritato  , 
zucchero  , un  poco  di  muftacciolo  di  Napoli 
peftato,  e quattro  foglie  di  lau?b  piccole,  e 
tenere  , poco  aceto  , con  fale  , e fpezieria 
dolce,  fate  incorporare  bene  ogni  cofa,  ag- 
giuftate  1’  uova  nel  piatto!^,  e gettategli  fopra 
la  detta  compofizione , e mandatele  ec. 
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Uova  alla  crema. 

Fate  imbianchire  l’uòva,  di  poi  prendete 
una  cazzarola , poneteci  quattro  rolli  d’  uova 
un’oncia,  e mezza  di  zucchero,  una  prefa 
di  Tale,  e rafp atura  di  limoni,  mefchiate  bene 
ogni  cofa  , fciogliete  il  tutto  dbn  una  tazza 
di  latte , mettetela  al  fornello  , e mefcolatela 
fino  a tanto  che  non  redi  inverniciato  il  cuc- 
'chiaro  , cavatela,  e ponetela  nel  piatto,  fopra 
aggiuftateci  l’ uova  , e mandatele  in  tavola 
fredde  ec. 

Uova  al  pane. 

Prendete  tre  oncie  di  farina  di  rifo , e tre 
di  zucchero  {polverizzato  con  un  pizzico  di 
fale‘,  mettete  il  tutto  in  una  cazzarola  , fcio- 
glietelo  con  un  quartino  di  latte  , 'mettetelo 
al  fornello,  fatelo  ftringere  ad  ufo  di  bianco 
mangiare,  non  celTando  prima  di  maneggiar- 
lo, quando  farà  per  dringcifi , poneteci  quattr’ 
uova  sbattute  bene  con  ralpatura  di  limone  , 
e tre  oncie  di  parmigiano  ; affinatele  bene  , 
d'^etta  che  farà , fatela  raffreddare  , e prepa- 
rate la  farina  fopra  una  tavola  pulita  , for- 
mate colla  detta  compofizione  tante  uova  , 
poi  indoratele  , e rivolgetele  nel  pane  grat- 
tato , friggeteli  uguali  , e mandateli  in  ta- 
vola, ponendo  intorno  del  piatto*  fai  via  frit- 
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Frittelle  di  ricotta  vejìite. 

Fate  la  pada  così.  Prendete  una  libbra  di 
fiore  di  farina,  quattr’oncie  di  butiro , e quat- 
tro roflì  d’ uova  , con  un  cucchiaio  di  vino, 
e poco  fale,  impaliate  ogni  cofa , poneteci 
ancora  acqua  '^fredda , che  vi  abbifogna  per 
impaftarla  ; tritate  la  perla,  prendete  la  ri- 
cotta , che  non  fra  acquofa  , e rolli  d’  uova 
fecondo  1;^  quantità  della  ricolta  con  pocO'^ 
zucchero,  Tale,  cannella  in  polvere  , ed  un’ 
oncia  di  candito  tritato  , mifchiate  bene  ogni 
cofa  , formateci  li  piconcini  , friggeteli  , e 
mandateli  in  tavola  ec. 

Frittelle  di  bianco  mangiare. 

Prendete  tre  onde  di  farina  di  rifo  , e tre 
oncie  di  zucchero,  una  prefa  di  fale,  rafpa- 
tura  di  limone  , e due  oncie  di  candito  trita- 
to , fiemprate  bene  ogni  cofa  con  un  quartino 
di  latte  in  una  cazzatola  , mettetela  al  for- 
nello , e maneggiatela  lìn  tanto  che  fi  ftrin- 
<ra  , e cotta , ponetela  in  un  piatto  a raffred- 
dare, tagliate  la  palla  di  bianco  mangiare  a 
quadrelli  , fate  una  colletta  con  fale  , ed  un 
cucchiaro  d’  olio  , ed  uno  di  vino  , e fate  , 
che  non  fia  nè  tanto  denfa  , nè  tanto  liqui- 
da , bagnate  li  quadrelli  in  detta  colletta  , e 
friggeteli  ec. 

Frittelle  di  ricotta  fpogliate. 

Prendete  la  ricotta , che  non  fia  acquofa , 
metteteci  un  uovo  , un  pizzico  di  farina , fa- 
le, e rafpatura  di  limone,  maneggiatela  bene. 
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e fate  ]e  frittelle  come  negli  avvertimenti  ; 
fatte  mandatele  ec. 

Frittelle  di  fpinaci  vejìite. 

Prendete  il  verde  degli  fpinaci , lavatelo 
bene  , e poi  fcottatelo  con  acqua-  bollente  , 
fpremetelo , e tritatelo.  Prendete  una  cazza- 
rola  con  due  onde  di  butiro,  fatelo  liquefa- 
poneteci  maggiorana  tritata,  fale  , e l'pe- 
zien'a  dolce  , un’  oncftì  di  zucchero , e rafpa- 
tura  di  limone  , fate  incorporare  bene  tutto  , 
poneteci  poi  un  bicchiere'  di  latte , fatelo 
afciuttare , prendete  due  uova  sbattute  , me- 
fchiateli  nella  detta  compofizione  ; fatela  ftrin- 
gere , quindi  ponetela  in  un  piatto  , ponetela 
nella  parta  , fale  le  frittelle  m quella  forma , 
che  più  vi  piacerà  ec. 

Frittelle  di  fpinaci  fpogliate. 

Fate  la  compofizione , cor^e  la  fuddetta , 
poneteci  più  uova,  e zucchero',  e rafpatura 
di  limóne , fatele  come  1’  altre  frittelle  fpo- 
gliate ec. 

Frittelle  d'  ojìia  , offa  abbiadi 
con.  ^marmellata. 

Prendete  1’  oftia  bianca , tagliatela  in  pezz? 
eguali , ma  di  figura  rotonda  ; in  ogni  pezzo 
fopra  ponetegli  la  marmellata  , e copritela  poi 
con  altro  pezzo,  bagnatela  con  acqua  all’in- 
torno , e fitte  , che  le  ortie  fi  unifeano  bene  , 
bagnatela  nella  colletta , che  farete , come 
quella  del  bianco  mangiare,  friggetele  ec.  Così 
na  la  marmellata  n^l  paragrafo  della  credenza. 
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Frittelle  di  cete  vejlite. 


Cuocete  il  cece  bianco , e conditelo  come 
fi  fa  in  mineftra  , fcaldatelo,  e pefta'telo , e 
palTatelo  per  {laccio , poi.  peliate  mezzo  mo- 
ilacciolo  di  Napoli , mefchiatelo  col  cece  paf- 
fato , poneteli  nella  perla , dandogli  quella  fi- 
gura che  più  vi  piacerà,  friggetele  ec. 


Frittelle  di  pere , mele , perfici , e di 
ogn'  altro  fruttò  di  jimil 
qualità. 


Prendete  le  mela  , levategli  la  corteccia, 
tagliatele  in  piano,  levategli  il  feme , ed  ogni 
altra  cofa,  che  (la  intorno  al  feme,  fate  la 
colletta,  con  di  più  un  pizzico  d’ anifi  , im- 
mergeteci le  dette  mele , friggetele  ec.  • 


Frittelle  di  rifa. 


Prendete  una  Ijjbbra  di  rifo  , fatelo  cuocere 
con  fale , e cotto  , fate , che  redi  afciutto. 
Prendete  tre  onde  di  amandorle  dolci , pela- 
tele , e peftatele  , ed  affinatele  bene  , mefchia- 
tele  poi  col  rifo  cotto  , metteteci  mezza  lib- 
bra di  farina,  cannella,  e rafpatura  di  limo- 
ne , unite'  infieme  q^ni  cola , prendete  un 
piatto  piano  ; metteteci  la  detta  palla , fpia- 
natela  eguale  con  farina,  prendete  la  padella, 
poneteci  l’olio,  o butiro,  fatelo  bollire,  e 
con  il  manico  del  cucchiaro  dividete  la  palla, 
ponetela  nella  padella,  fatela  friggere  ec. 
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Frittelle  di  boragine. 


Prendete  i cacchi , o foglie  tenere  di  bora- 
gine,  inzuppatele  nella  colletta  , fatele  fria- 
gere  ec;  o 

% t 

Frittelle  di  melone. 

Prendete  il  melone  , che  fia  di  ottima  qua- 
lità, togliete  il  buono  dalla  corteccia  , e fet- 
tatelo  in  lunghezza  di  meno  di  mezzo  dito 
poi  mettetelo  in  fufione  nel  lofolio,  fate  che 
VI  ftia  circa  due  ore,  di  poi  fcolateli , ed  im- 
niergeteli  nella  pallina,  friggeteli  ec. 

Frittelle  di  Portogallo. 

Pettate  il  Portogallo , levategli  li  femi  » 
mergetelo  nella  pallina , friggetelo  ec. 

Frittata  di  lattuga  farfita. 

A ® -i  piedi  di  lattuga,  fateli 

dare  un  bollo,  di  poi  fpremeteli , e levateli 
il  cacchio  di  mezzo  , il  fello  riempite  colla 
fottofcntta  compofizione.  Prendete  la  mollica 
di  un  pane  bagnatela  nel  Lue,  o nel  brodo 
di  pefce  , fpremetela,  e poneva  in  un  piatto 
con  parmigiar^,  poco  Tale  , e fpezieria  dol- 
ce , e due  rolli  d’ uova , àon  un  poco  di  col- 
ietra  e mezzo  bicchiere  di  latte  , ed  un’  on- 
cia di  candito  tritato  , ponete  il  tutto  nella 
cazzatola  , e mettetela  al  fornello  , mefcola- 
telo  ben-  , finché  fi  llringa  , e sbatteteci  un 
uovo.  Ponetele  in  un  pirtto,  e con  elle  em- 
piteci  la  lattuga  ; quindi  infarinatela , ed  in- 
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doratela  , friggetela  ec.  Potete  tagliare  quella 
infalata  fritta,  ed  involgerla  nella  paftma,  e 
tornarla  a friggere  , e mandarla  in  tavola  con 
zucchero  ec. 

Frittelle  di  fichi. 

Prendete  li  fichi  frefchi  di  qualunque  qua- 
lità , mondateli  , poneteli  in  fufione  nel 
lio  , fateli  pofcia  fcolare  , e fe  fono  grolTi  , 
divideteli  in  quarti  , e fe  piccoli  a meta  , naet- 
teteli»4n  [laftella  pochi  alla  volta , friggeteli 
ec.  Si  poffono  fare  nella  ftelTa  maniera  , ma 
_chc  non  fieno  flati  in  fufione  nel  rofolio. 

Pagnottine  di  tarantella. 

Prendete  le  pagnottine  , ed  aggiuflatele  co- 
me quelle  della  crema  al  pane.  Poi  prendete 
una  cazzatola  con  butiro  , o olio  dolce,  po- 
neteci falvia , ^e  pignoli  abbrufloliti  tritati  , 
ponetela  al  fornello  con  tre  oncie  di  t^an- 
tello  pulito  , e diffalato  bene  , fatelo  foffng- 
gere  , poneteci  quindi  due  lOncie  di  zucchero  , 
aceto  , e rafpatura  di  limone , fpezieria  dolce, 
mezzo  cazzatolo  di  fuco  o brodo  di  pefce , 
ed  un  poco  di  colletta  , fatela  bollire  , ed  in- 
corporare , sgraditela  , ed  empiteci  le  pagnot- 
tine, e fopra  g^Ptegli  il  refto  della  compo- 
fizione  , e mandatele  in  tavola  ec. 


Pagnottine  di  vifeiole. 

Prendete  le  vifciole , levategli  la  pelle  , e 
1’  offa , ponetele  in  una  cazzatola  con  un  bic- 
chiere di  vino,  ed  uno  di  acqua , cannella  , 
tre  oncie  di  zucchero  j fatelo  bollire,  pone- 
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feci  un  poco  di  colletts  , empitene  le  psgnof- 
line  come  fopra  , Tpolverizzatele  con  cannel- 
la, e mandatele  fredde  ec. 

Pagnottine  di  rape  rojjel 

Cotte  le  rape  rolTe , pelatele  , e tagliatele 
a dadi,  ponetele  nella  cazzatola  con  zucche- 
ro , mezzo  bicchiere  di  Jatte,  e rafpatura  di 
limone  , un  poco  di  coUeMta  , ed  un  pizzico 
di  anefi  in  polvere  , fatele  incorporare  , e poi 
fate  come  fopra  ec. , mandatele  fredde  ec. 

Ora  che  ho  trattato  delle  frittelle , con  ogni 
chiarezza  pafTo  a difeorrere  de’maccaroni  , e 
gnocchi , li  quali  ne’  giorni  di  magro  formano 
forfè  il  piatto  piu  ordinario,  ed  a propofito  , 
ficehè  mi  pongo  a deferivervi  il  modo  non 
folo  di  farli  con  qualche  merito  , ma  ezian- 
dio a condirli  con  quelle  falfe , che  llimo  più 
a propofito  per  renderli  più  grati  al  palato. 

AVVERTIMENTI. 

La  pafli  per  fare  le  frittelle  coperte  fatela 
per  tutte  , come  ve  la  deferivo  nella  formarione 
delle  prime.  La  detta  paga  la  dovete  tagliare 
jempre  col  carrétto.  Sarà  voflra  cura  di  unire 
bene  la  voflra  pafla  ; Jopo  che  l'  avrete  ~rfem- 
pua  di  quella  compofifiane  , colla  quale  fate  le 
frittelle  per  ogni  parte,  - Fate  ^ che  nel  cuocerle 
non  vi  pajjino  , ed  allora  faranno  ben  cotte  , 
che  avranno  prefo  il  color  d' 010.  Farete  le  frU- 
telle  con  ciò  , che  piu  vi  pi  acera  , cioè  0 con 
olio  , 0 con  biitiro  , 0 con  dijlrutto.  j4vvcrtite 
di  non  fare  le  frittelle  mollo  groJJ'e,  ma  una 
cofa  giu  fa.  Fate  le  frittelle  in  tempo  tale,  che 
vadino  in  tavola  feottanti.  Nell'  atto  che  man- 
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date  le  frittelle  in  tavola , [polveriT^t^atele  ferri- 
pre  con  truccherò. 
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DE’  MACCARQNI , E GNOCCHI. 


Lafagne  con  fai  fa  di  amandorle. 

P rendete  una  libbra  di  farina  , ponetela  nella 
fpiànatora  , fategli  un’apertura  nel  mezzo,  po- 
neteci due  onde  di  butiro  , una  chiara  con 
tre  ro/Il  d’  uova  sbattute  , e fale  , ovvero  fen- 
zia  butiro  ad  ufo  della  parta  de’  tagliolini,  im- 
partatela con  acqua,  e tirate  la  perla,  f.tte  le 
lafagne,  e cuocetele.  Prendete»  mezza  libbra 
di  amandorle  dolci,  pelatele,  peftatele  , e raf- 
finatele bene*,  rtempratele  con  un  poco  di 
brodo  delle  larttgne  , palTatele  per  lo  rtaccio, 
e co^  effa  paflatura  condite  le  lafagne  , fpol- 
vemzatele  con  zucchero , e cannella , e man- 
datele in  tavola  ec. 

Lafagne  con  falfa  di  alice. 

Fatte  le  lafagne,  prendete  le  alici,  o frr- 
delle  di  ottima  qualità,  lavatele,  e pulitele 
bene  dalle  loro  (quamme,  e terte , e (pina, 
prendete  una  cazzatola  con  olio , ponetelo  a 
fornello  , fatelo  bollire  con  un  pizzico  di  fa- 
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rina  , fategli  pigliare  il  color  di  cannella,  tri- 
tate aglio  , fe  piacerà , erbetta  , e majorana  , 
e le  fardelle  tritate , fatele  foffriggere  , ed  in- 
corporare , poneteci  un  ramajolo  di  brodo  di 
lafagne  ; con  quella  falfa , e fpezieria  dolce 
conditele  , e mandatele  in  tavola  ec. 

Lafagne  con  cioccolata. 

Fatte  le  lafagne , prendete  una  cazzatola  , 
poneteci  quattro  rolli  d’uova  sbattuti , un  bic- 
chiere di  latte , e ralchiateci  un  panetto  di 
cioccolata,  ponetela  al  fornello,  fatela  ftrin- 
gere  , dopo  condite  le  lafagne , e mandate- 
le ec. 

Lafagne  con  falfa  di  noce. 

Pulite  bene  le  noci , pellatele  con  mollica 
di  pane  llato  in  follone  nell’  acqua  , o nel 
latte , raffinatele  bene  , e palTatele  per  lo  llac- 
cio.  Prendete  un’  oncia  di  amandorle  bruftòìi- 
te  , pellatele  a parte  , ed  un’  oncia  di  candito 
tritato,  mifchiate  ogni  cofa  coi\. fale,  cannel- 
la, e zucchero  , llemprate  ogni  cofa  con  bro- 
do di  lafagne  , conditele  con  falfa  , e manda- 
tele in  tavola  ec. 

Lafagne  alla  princefgrajfe* 

Fatte  le  lafagne,  prendete  una  cazzatola, 
poneteci  un  pizzico  di  farina,  llempratela  con 
un  quartino  di  latte , e fale  , ponetela  al  for- 
nello , fatela  llringere,  mefcolandola  fempre , 
poi  poneteci  li  tartufoli  fettati  , fateli  cuocere 
bene  , condite  le  lafagne  con  parrnigiano  , e 
butiro , e con  la  detta  falfa  , mandatele  in  ta- 
vola ec. 
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Gnocchi  di  rifa. 

Prendete  una  cazzarola,  poneteci  tre  onde 
di  farina  di  rifo  paffata  nel  velo  fino  , ftem- 
pratela  con  un  quartino  di  latte,  mefchiatela 
bene,  poneteci  tre  oncie  di  butiro  , indi  po- 
netela al  fornello,  fatela  ftringere  , e nell’ atto 
che  fi  ftringe  , poneteci  tre  oncie  di  parmi- 
giano con  poco  fale  ; cotta  che  farà  , pone- 
tela in  un  piatto  piano  , slargatela  eguale  , e 
raffreddala  che  farà,  tagliatela  ad  ufo  di  gnoc- 
chi, Poi  fate  che  fia  preparata  1’  acqua  , che 
quafi  bolla,  in  quefl’ acqua  poneteci  li  gnoc- 
chi , perchè  fi  rifcaldino  , dopo  conditeli  con 
parmigiano  , e butiro  , e mandateli  ec. 

Quelli  fleflì  gnocchi  fi  ponno  cuocere  cosi; 
poneteli  in  un  piatto  fenza  metterli  nell’  acqua 
a rifcaldare,  e fate  un  fuolo  di  parmigiano, 
e butiro,  e coprite  quello  fuolo  colli  gnoc- 
chi , e così  feguitate  a fare , fintantoché  fia 
riempito  il  piatto  , poi  poneteli  al  fornello 
di  campagna  con  fuoco  giuflo  fono  e fopra  , 
e quando  avranno  fatta  la  croflola  , cavateli, 
e mandateli  ^c. 

Gnocchi  alla  Veneziana. 

Prendete  un  quartino  di  latte  , o pure  acqua, 
mettetala  al  fornello  con  fale  , e tre  oncie  di 
butiro,  fatela  bollire,  e nell’atto  che  bolle, 
poneteci  la  farina  a giudizio,  tanto  che  Ja 
parta  venghi  una  parta  molle,  dopo  maneg- 
giatela, ed  in  quert’  atto  poneteci  tre  oncie 
di  parmigiano  , e fatela  cuocere.  Nel  cavarla 
poneteci  due  oncie  di  butiro  , poi  andate 
(laccando  d’  intorno  la  parta  ^ e fate , che  vi 
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vadi  il  butiro , e così  fate  in  ogni  parte  della 
cazzarola , che  fi  ftaccherà  da  fe  ; cavatela  . 
^ nella  Ipianatora  , e sfreddata  tirateci  li  gnoc- 
chetti,  come  vi  piaciono.  Poi  cuoceteli  in 
acqua  bollente , quando  fono  tornati  di  fo- 
pra  conditeli  con  parmigiano  , e butiro  , e 
mandateli  ec. 

Gnocchi  alla  Piemontefe. 

Fate  li  gnocchi  come  fopra.  Prendete  una 
cazzarola , poneteci  tre  rolli  d’  uova  sbattuti 
una  tazza  di  latte , quattro  tartufoli  fritti  * 
con  tre  oncie  di  fior  di  latte  , mifchiate  bene 
quefta  compofizione,  mettetela  al  fornello 
fatela  flringere , poi  prendete  li  gnocchi  , è 
fatto  un  fuolo  nel  piatto  di  parmigiano,  e 
butiro,  poneteci  pure  un  poco  della  compo- 
lizione  e fopra  poneteci  li  gnocchi  ; e così 
farete  fintantoché  non  è pieno  il  piatto  e 
mandateli*  in  tavola  ec.  ’ 

Gnocchi  de'  Preti. 

Mettete  una  libbra  di  farina  nella  fpianato- 
cazzarola  con  tre  onde 
di  butiro,  un  quartino  di  latte,  e fale , fate 
bollire  di  poi  gettate  quella  compofizione 
nella  farina,  ed  impaftatela,  ponendoci  an- 
cora tre  rolli  d’  uova,  e due  oncie  di. parmi- 
giano , e fate  che  venghi  come  una  palla  di 
tagholini,  formateci  li  gnocchi  , cuoceteli  con 
acqua  bollente  , e fale , e cotti , conditeli  con 
butiro,  e parmigiano,  e mandateli  ec. 
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Gnocchi  di  polenta. 

Prendete  un  quartino  di  latte , poneteio  in 
una  cazzarola  con  fale  , e tre  oncie  di  buti- 
ro,  fatelo  bollire,  poi  prendete  una  tazza  di 
latte , o pure  acqua  fecondo  come  fate  li 
gnocchi  , fe  li  fate  col  latte  , poneteci  latte  , 
le  con  acqua,  poneteci  acqua,  ponetelo  in 
una  pignatta  freddo , ftemprateci  la  metà  della 
farina  di  gran  Turco  , o fia  meliga  , maneg- 
giatela in  maniera,  che  elTa  venghi  come  po- 
lenta piuttofto  denfa.  Ciò  fatto  , ponete  que- 
lla polenta  nella  cazzarola  della  compofizio- 
ne,  nell’  atto  che  bolle,  maneggiatela  be- 
ne, e fatela  ribollire,  e flringetela  coll’al- 
tra metà  della  farina  , maneggiandola  bene  , 
quindi  poneteci  quattr’  oncie  di  parmigiano. 
Cotta  , cavatela  , fatela  raffreddare  , e forma- 
teci gli  gnocchi , poi  cuoceteli  in  acqua  bol- 
lente con  fale  a difcrezione , e cotti  , condi- 
teli come  gli  altri,  mandateli  ec.  Fatti  così, 
li  potete  cuocere  nel  fornello  di  campagna  , 
fenza  cuocerli  nell’  acqua  , come  li  gnocchi  di 
rifo  ec. 


Gnocchi  di  \ucca. 

Pulite  bene,  e leflate  la  zucca,  fatela  fco- 
lar  bene,  e paffatela  per  lo  ftaccio.  Quindi 
ponetela  nella  cazzarola  con  tre  oncie  di  bu- 
tiro  , e fale,  poneteci  una  tazza  di  latte,  fa- 
tela bollire  , lìringetela  con  farina  , indi  fiac- 
catela , come  ho  detto  delli  gnocchi  alla  Ve- 
neziana , ponetela  in  un  piatto  , slargatela , e 
fpianatela  eguale,  formateci  li  gnocchi,  e ri- 
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fcaldateli  con  acqua  bollente  ; ciò  fatto  , con- 
diteli come  gli  altri  , e mandateli  ec. 

Giacché  ho  incominciato  a trattar,  come 
vedete,  delle  palle,  farà  bene  feguitare  a di- 
fcorrere  di  elle  , che  però  iftituirò  il  feguente 
pa/agrafo  fu  delle  palle  frolle  , quantunque 
non  debbanfi  imbandire  in  quefto  luogo.  Voi 
intanto  apprendete  il  modo , che  vi  do  per 
prepararle. 

AVVERTIMENTI. 

_ Siccome  per  condire  li  maccaroni  vi  fono  va- 
fi^fi  ì pero  farà  bene  di  domandare  a chi 
fervile  , fe  li  vuole  con  qualche  falfa  , perchè 
facendoli  di  vofro  genio  non  poffono  piacere. 
La  pafla,  delle  lafasne  fatela  fenipre  come  la. 
prima  , che  vi  ho  defcrìtio  di  fopra.  L'  acqua  , con 
la  quale  dovete  impaflar  U'^'-lafagne  , fa  tiepi- 
da , ma  piuicofto  fredda , che  calda.  Quando  fi 
dice , che  fi  prendi  la  farina  , fempre  intendete 
il  fiore. 
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CAPITOLO  XI. 

DELLE  PASTE  FROLLE. 


Pajia  di  amandorU. 

P rendete  le  amandorle  , fatele  come  qui  fott» 
negli  avvertimenti,  ma  bagnatele,  mentre  che 
le  peliate  con  chiara  d’  uova  sbattuta  ; pren- 
dete dieci  oncie  di  farina,  quartro  rolli  d’ uo- 
va, e cinque  oncie  di  butiro  , quattr’  oncie 
di  zucchero  , e ponete  tutto  nella  fpianatora  , 
poi  prendete  le  anj^andorle  , e fale  , impaliate 
il  tutto,  e fatela  come  la  parta  dei  tagliolini. 
Quella  parta  può  fervire  per  particci  , bara- 
chiglie  , ed  a'itre , che  fogliono  cuocerli  al 
fornello  , fpolverizzate  con  zucchero  ec. 

Pafta  a migné. 

Fate  cuocere  quella  parta,  come  quella  de’ 
•gnocchi  , eccettuato  che  non  vi  dovete  met- 
tere formaggio.  Cotta , cavatela  fulla  fpiana- 
lora  , fatela  raffreddare  , riducetela  , come  la 
parta  de’  tagliolini  ; quindi  prendete  dodici 
rolli  d’ uova  , ponetecene -quattro  per  volta,* 
porti  li  primi,  raffinate  bene  la  detta  parta  , 
poi  ritornatecene  altri  quattro  , e fate  come 
prima  , e così  farete  , allorché  vi  ponete  gli 
altri  quattro.  Incorporata  , e raffinata  che  fa- 
rà , ponetela  in  un  piatto  piano , fpianatela 


DELLE  PASTE  FROLLE.  205 
eguale  con  farina  fopra'^^gii,,ela  col  mani- 
co della  cucchiaia  di  ferr\é  f.igeeiela  a do- 


vere,  fpolverizzatela  con  z 
tela  calda  ec. 


X' 


.^■geiel: 

CI  O , e manda- 


Pajìd  sfogliata. 


Prendete  mezza  libbra  di  farina,  due»,  onde 
di  butiro , due  rolli  d’ uova  con  una  elitra 
e fale  , irnpallate  la  detta  compofizione  òx)n 
acqua  frelca  , maneggiatela  per  una  buon^ 
mezz’ora.  Avvertite,  che  la  palla  deve  elTef 
più  dura  l’inverno,  e meno  Teliate  a cagio- 
ne  del  butiro.  Dopo . manipolata  ponetela  a 
npofare  dentro  un  canavaccio  con  un  poco  di 
farina  lotto,  e fatela  ftare  per  due  ore;  di 
poi  prendete  lo  llenderello  , tiratela  con  elTo 
iri  lungo  quanto  potete,  e di  larghezza  non 
piu  di  fei  dita , ed  alta  mezzo  dito.  Quindi 
prendete  die^  oncie  di  butiro,  fpremetelo  te- 
ne con  canavaccio  , e fettatelo , e le  fette  lìe- 
,no  della  grolTezza  della  palla,  ponetelo  nella 
mieta  della  palla  lino  al  fine  di  elTa , fate, 
che  il  butiro  fia  bene  unito  , ed  uguale  , e che 
cuopri  tutta  la  metà  della  palla  ; coll’  altra 
meta  fenza  butiro  piegatela , e copritevi  il 
butiro  , e colla  palla  di  fono  unite  bene  quella 
di  fopra,  e poi  collo  llenderello  llendetela 
eguale,  e così  farete  per  quattro  volte,  av- 
vertendovi di  Tempre  piegare  la  palla  in  ma- 
niera , che  l’unione  della  piegatura  llia  Tem- 
pre alla  parte  oppolla  a voi  ; T ultima  volta 
poi  tiratela  come  vi  porta  il  biTogno  , e fe- 
condo che  T avrete  ad  adoperare , tagliatela 
con  un  coltello  infuocato , cuocetela  in  un 
piatto  di  rame  al  fornello  di  campagna  ec. 


pjjla  a vento. 

Prendete  <iu^tr’  onde  di  farina  con  due 
rolli  d’uova,  l'ale,  e due  onde  di  butiro  , 
fate  la  p.fiÌa , maneggiandola  con  una  mano  , 
e coll’altra  andatela  fciogliendo  con  acqua, 
e fatala  divenire  come  una  polenta  liquida, 
maneggiatela,  ed  affinatela  bene,  e andatela 
/polverizzando  con  farina  , fintantoché  venghi 
come  una  parta  di  tagllolini  morbida , ma  affi- 
natela bene , poi  tagliatela  in  tante  pagnotti- 
ne , quante  ve  ne  abbifognano  per  fare  tanti 
veli  di  fopra,  e di  fotro.  Avvertite,  che  più 
veli  fono  , tanto  più  la  parta  viene  sfogliata. 
Quindi  tirate  le  sfoglie  con  lo  rtenderello, 
ponetela  fopra  la  mano  rivoltata , e con  la 
dritta  rtcndetela.  Untate  il  piatto  , dove  avete 
a mettere  la  torta,  o con  butiro,  o con  olio, 
ponete  la  metà  de’  veli  di  fotto»,  e fopra  po- 
neteci la  qui  fottofciitta  compofizione.  Prerr- 
dete  li  frutti  , che  più  vi  piacciono  , levate- 
gli la  corteccia,  e puliteli  da  tutto  ciò,  che 
v’ha  nel  mezzo,  poneteli  fettati  in  una  caz- 
zatola con  un  quartino  di  vino,  ed  uno  di 
acqua  , ed  una  libbra  di  zucchero  , fateli  cuo- 
cere , ed  afciuttare  : di  poi  fateli  raffreddare  , 
poneteci  quindi  due  oncie  di  candito  tritato  , 
e rafpatura  di  limoni , porta  querta  compofi- 
zione  fopra  li  veli,  copritela  cogl^  altri  veli  , 
e tagliatela  ad  ufo  di  torta.  Querta  torta  può 
empirfi  di  bianco  mangiare,  e di  fpinaci,  co- 
me potete  vedere  nella  compofizione  degli 
fpinaci  , e di  bianco  mangiare  fatto  in  frit- 
telle. Cuócetela  al  fornello,  fpolveri zzatela 
con  zucchero,  e mandatela  in  ta.vola  ec. 
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alla  milkare. 

* Ponete  mezza  libbra  di  farin^  nella  fpiana- 
tora  con  due  onde  di  butiro,  e roffi  di 
uova,  un  pizzico  di  anifi  fpolverizX^o  , im- 
partatela  con  latte  , o con  acqua , e ^ ma- 
neggiatela bene , che  venghi  come  una  -parta 
■ da  tagliolini,  formateci  le  ciambelline , e fKg. 
getele  : querte  rtefTe  ciambelline  fi  portbno  lef- 
lare  , e cuocere  al  forno  ; nel  mandarle  in  ta- 
vola Ipolverizzatele  con  zucchero  ec. 

Pajìe  a migrJ  cotte  al  fornello. 

Fate  la  parta  , come  quella  fopra  , porta  a 
migné  , fate  di  erta  tante  palle  della  groflTez- 
za  di  una  noce,  untate  il  fornello,  e pone- 
teci le  dette  palle  diftanti  una  dall’  altra,  per- 
chè non  fi  unifcano  infieme  , cuocetele  con 
fuoco  adattato  , e mandatele  a tavola  fpolve- 
rizzate  di  zucchero  ec. 

Pajìa  a flap  pò. 

Fate  quefta  parta  , come  quella  alla  milita- 
re , tiratela  però  corrie  una  perla  di  taglioli- 
ni piuttorto  groffa  , tagliatela  a murtacciolo  , 
poi  friggetela.  Prendete  una  cazzatola , sbat- 
teteci due  rolli  d’  uova  con  un  pizzico  di  fa- 
rina, due  oncie  di  zucchero  , un  bicchiere  di 
latte  , rafpatura  di  limone  , fatela  rtringere  , 
dopo  fatela  raffreddare  , indi  ponetela  fopra 
la  detta  parta  , fpolverizzatela  con  zucchero  ec, 


p.^Jìa  croccante. 

Prendete  «lezza  libbra  di  farina , un  rolTo 
d’uovo,  (j^attr’ oncie  di  zucchero  firoppato  , 
rafpatur/  di  limone,  e poco  fale  , impaliate  , 
e di  q^Jella  palla  vi  potete  fervire  per  cane- 
flripe  , e croccanti,  c nocetela  al  fornello,  mai, 
Hr>a  le  fate  prender  colore.  ‘f' 

Pajia  alla  caccia  del  Re. 

Fate  quella  palla  come  quella  del  bianc» 
mangiare  , poi  a forza  di  farina  lliratela  nella 
fpianatora  a forza  di  budellette , quindi  ta- 
gliatela di  grolTezza  di  palla  di  fchioppo , in- 
farinatela bene,  e fcuotetele  in  un  crivellet- 
to  , friggetele  , che  venghino  color  di  cannel- 
la , e fpolverizzatele  con  zucchero  , e man- 
datele in  tavola  ec. 

AVVE  RTIMENTI. 

Dovete  fempre  applicare  le  amandorle  fent^a 
corteccia  , p.  fiate , e pajfate  per  lo  flacdo  , e . 
quando  non  fi  vogliono  in  tal  modo  , fi  indi- 
cherà a juo  luogo.  Nel  lavorare  le  pafte  frolle 
fempre  mi  fervo  del  butifo  , ma  avvertite  , che 
non  intendo  obbligarvi  a lavorare  folo  con  e(fo , 
mentre  in  mancanza  di  quello  vi  potete  fervire 
dell'  olio  dolce. 


CAPITOLO  xn. 


DEI  PIATTI  D’  erbe. 


Piatto  di  carciofoli  in  umido. 

P rendete  li  carciofoli , puliteli , lelTateli  , e 
fateli  come  quelli  della  frittata  de’  carciofoli  : 
prendete  poi  una  .ca7,zarola  con  un’oncia' di 
butiro  , fatelo  liquefare  , poneteci  un  pizzico 
di  farina  , fatela  colorire  , poneteci  cipolla  , 
erbetta  , e majorana  , fatela  foft'riggere , po- 
neteci li  carciofoli,  fale , e fpezien'a  dolce, 
fateli  incorporare , poneteci  un  bicchiere  di 
latte,  e cotti  temprate  due  rofll  d’ uova  colla 
detta  compofiziope,  e gettateli  in  elTa  com- 
pofizione.  Cavate  li  carciofoli  afciutti , aggiu- 
ftateli  in  uji  piatto  in  piedi  , e poi  gettategli 
fopra  la  falfa  rimafta  nella  cazzatola,  e man- 
dateli in  tavola  ec. 

Piatto  di  carciofoli  ripieni. 

Pulite , e leflate  li  carciofoli , poi  levategli 
il  di  dentro,  lafciandogli  le 'foglie  all’intor- 
no. Prendete  la  mollica  di  un  pane,  bagna- 
tela con  latte,  o col  fuco,  o brodo  di  pe- 
fce,  fpremetela,  e ponetela  foma  un  tagliere 
con  due  oncie  di  parmigiano,  due  roffid’ uo- 
va, fpezicria  dolce,  majorana,  e po^o  fale, 
fatene  una  farza , ed  empite  li  detti  cardo- 
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foli.  Untate  un  piatto  di  rame  colla  corda  , 
o teggia,  aggiuftateli  in  piedi  con  fale  , e 
fpezieria  dolce , ed  un  poco  di  butiro  ; co- 
prite la  teggia,  e ponetegli  il  fuoco  fotto , e 
fopra  a giudizio  , e cotti  mandateli  in  tavola , 
ponendogli  fopra  la  falfa  di  coli  di  pifelli. 

Fiatto  di  carciofoli  alla  Parmigiana. 

Puliti  , e lefTati  li  carciofoli  , prendete  una 
cazzarola  con  un’oncia  di  butiro,  fatelo  li- 
quefare , poneteci  li  carciofoli  con  fale , e 
fpezieria  dolce , e fateli  folfriggere  , di  poi 
poneteci  due  rolli  d’  uova  sbattuti , e due  on- 
cie  di  parmigiano,  rivolgeteli  fotto  fopra  , ca- 
vateli, ed  aggiuftatel’  nel  piatto,  gettateli  fo- 
pra la  falfa  , e fopra  poneteli  altro  parmigia- 
no , metteteli  al  fornello  coti  fuoco  fopra,  e 

poi  mandateli  ec. 

* • • 

Piatto  di  carciofoli  ahbrufioliti. 

Puliti , e lelTati  li  carciofoli , prendete  una 
cazzarola  con  un’  oncia  di  butiro , fatelo  li- 
quefare , poneteci  li  carciofoli  tagliati  in  quarti 
con  fale  , e fpezieria  dolce,  erbetta,  e majo- 
rana  , fateli  incorporare,  ponetevi  mezzo  bic- 
chiere di  latte , fateli  cuocere  con  due  rolli 
d’ upva  sbattuti,  quindi  cavateli,  e fateli  raf- 
freddare ; poi  sbattete  due  uova  con  fale , in- 
dorare li  carciofoli,  involgeteli  nel  pane  grat- 
tata, friggeteli,  mandateli  in  tavola  con  falfa 
di  pomi  d’ oro  fotto  ec. 
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Piatto  di  carciofoU  lejfi. 

Leflati  bene  i carciofoli , prendete  una  caz- 
zarola  con  olio  , fale  , pepe  , e fuco  di  limo- 
ne , e rivolgeteli  fottofopra , di  poi  cavateli 
in  un  piatto  piano  aggiuftati  in  piedi , e fo- 
pra  gettategli  il  rimanente  della  falfa,  e man- 
' dateli  in  tavola  ec. 

Piatto  di  carciofoli  alla  Proveniana. 

LefTati  i carciofoli,  prendete  una  cazzatola 
con  butiro , cipolla  , majorana  , e fpezien'a 
dolce  , ponetela  al  fornello  , poneteci  dentro 
li  carciofoli , fateli  incorporare,  poneteci  due 
uova  sbattute,  rafpatura  di  limone,  e parmi- 
giano , e mandateli  ec. 

Piatto  di  carciofoli  fritti  con  falfa 
verde.  • 

LefTati  i carciofoli,  tagliateli  in  quarti,  in- 
farinateli , e friggeteli , e mandateli  in  tavo- 
ila  , con  folto  la  detta  falfa  verde.  Si  poflono 
fare  ancora  indorati  , e con  falvia  fritta  all’ 
Hntorno. 

Piatto  di  carciofoli  in  arrofto. 

Prendete  li  carciofoli  , levatene  la  punta  , 
rallargatene  le  foglie,  falateli , sbattete  l’olio 
•con  aglio  tritato,  majorana,  e fpezieria  dol- 
•ce  , ponete  li  carciofoli  nella  graticola  , e 
■uentre  fi  vanno  cuocendo  , ponetevi  fopra  la 
«detta  compofizione,  e cotti,  mandateli  in  ta- 
vola ec,  ; prima  però  levatene  all’  intorno  le 
coglie  abbrufiolite. 
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Piatto  di  pifelli  in  faljìcciotti. 

Prendete  una  cazzarola  con  un’ oncia  di  bu- 
tiro,  cipolla  , majorana,  ed  erbetta,  fatelo 
foftiiggere  , indi  poneteci  li  pifelli  teneri  con 
faJe , e Ipezieria  dolce,  noce  iTiofcata,  e due 
garofoli  peftati  , fatti!  -cuocere  y poneteci  un 
bicchiere  di  latte  , fateli  ftringere  , prendete 
due  uova,  sbattetele  con  un  pizzico  di  fari- 
na , e due  oncie  di  parmigiano  , gettate  il 
tutto  nella  cazz;  rola  , mefcolateli  bene  , poi 
cavateli , e poneteli  a raffreddare , fpolveriz- 
zate  la  tavola  con  farina  , e fopra  ponetevi 
la  compofizione , cplla  quale  formate  li  fal- 
ficciotti  , indorateli  , e rivolgeteli  nel  pane 
grattato  , friggeteli  , e mandateli  in  tavola 
con  fotto  la  falfa  di  lafte. 


Piatto  di  pifelli  in  turbante. 

Prendete  una  cazzarola,  untatela  bene  da 
per  tutto  con  butiro  non  liquefatto  , prendete 
una  carta  bianca,  tagliatela  alla  larghezza  del 
tondo  della  cazzarola  , ed  untatela  al  difopra 
con  butiro,  come  fopra,  aggiuftatela  nel  fondo 
di  ella;  di  poi  grattate  le  croffelle  del  pane, 
Ipolvenzzate  si  la  carta  , che  1’  intorno  della 
cazzarola,  quindi  poneteci  la  fteffa  compofi- 
zione  de’  pifelU  in  falficciotti  , ma  in  effa 
compouzione  ponetevi  di  più  cinque  roflì  di 
uova  bene  sbattuti  , fateli  incorporare  , pone- 
bollente  fotto,  intorno,  e fopra, 
ed  affodata  cavatela  in  un  piatto  , ^ levategli 
a carta  , &■  mandatela  in  tavola  con  fopra  la 
a fa  di  latte.  Nella  fteffa  maniera  fi  fa  il  tur- 
bante  d.  purè  di  pifelli  paffati  per  lo  ftaccio, 
e con  falfa  di  butiro  fopra. 
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Piatto  di  piatili  in  pagnottine. 

Prendete  una  caz7.arola  con  olio,  cipolla  , 
Erbetta,  e majorana  , fatela  fpffrigger. po- 
neteci li  pifelli  teneri  , fateli  incorpoiare  , 
Doneteci  due  garofani  pedali , pepe  dolce , e 
;'ale , maneggiateli,  e poi  poneteci  un  cazta- 
rolo  di  coli  di  pefee , fateli  cuocere,  e fate 
. e pagnottine  , come  quelle  delle  yifcioje  , 
Bggiuftatele  nel  piatto  , e ponetegli  d.ntro  la 
^Sopraddetta  compofizione  , bagnate*  però  le 
pagnottine  prima  con  coll  di  pefee  , e man-' 
datele  ec. 

1*?  Piatto  di  pifelli  in  crojlini. 

Prendete  tre  onde  di  tarantello  pulito , e 
JifTalato  , prendete  un-  cazzatola  con  olio, 
-ipolJa  , erbetta  , e bafl.  .'co , ponetela  al  for- 
-Tiello  , poneteci  il  tarantello  fettato  a dadi  , 
s fatelo  incorporare,  ponetevi  li  pifelli  tene- 
ri, andateli  rivolgendo  fottofopra  , fateli  in- 
ròrporare  , di  poi  ponetevi  un  cazzatolo  di 
fuco,  o brodo  di  pefee,  ig.alTateli  , e poi 
ponetevi  un  poco  di  colletta  in  maniera  , che 
ivenghi  piuttofto  denfa  ; fettate  il  pane  a mu- 
Idacciolo  , abbruftolitelo,  aggiuftatelo  nel  piat- 
ito , e ponetevi  fopra  la  detta  compofizione  a 
BTiodo  di  croftini , e mandateli  in  tavola  ec. 

Piatto  di  pifelli  alla  torta. 

Prendete  una  cazzatola  con  due  onde  di 
fcutiro,  fatelo  liquefare  con  cipollai,  erbetta, 
le  majorana , fatelo  fofFriggere  , poi  ponetevi 
Ki  pifelli  teneri  con  f^le , due  garofani , e 
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fpezieria  dolce  , fateli  incorporare  ; quindi 
ponete.vi  un  bicchiere  di  latre  , lafciateli  cuo- 
cere , e poi  ponetevi  cinque  roffi  d’  uova 
sbattuti , due  oncie  di  parmigiano , un’  oncia 
di  zucchero  , ed  un’  oncia  di  candito  tritato 
mefcolate  bene  ogni  cofa , e mandatela  ec. 
Quefti  pifelli  polTono  fervire  per  la  torta  di 
palla  sfogliata , e barachiglie  , facendola  ftrin- 
gcre  di  piu  con  un  poco  di  colletta. 


Piatto  di  pifelli  fritti  alla  falvia. 

'Prendete  una  cazzatola  con  due  oncie  di 
butirq  , fatelo  liquefare  con  cipolla  , erbetta 
f.  foffriggere , ponetevi  poi 

il  pilelli  teneri  con  fale,  due  garofani  pella- 
ti , e Ipeziena  dolce,  fateli  incorporare  e 
ponetevi  quindi  mezzo  bicchiere  di  latte,  non 
Jitate  paffar  di  cottura , cavateli,  e fateli  co- 
lare, infarinateli,  e fcuoteteli  bene,  frigeeteli 
con  lalvia,  e mandateli  in  tavola  ec. 


Piatto  di  fave  in  potacchio  , 

Prendete  le  fcafc  di  fave  tenere  , pulitele 
come  1 f.g.oletti,  levandone  il  filo,  leflfateli, 
e fateli  fcolare  ; quindi  prendete  una  cazza- 
rola  con  but.ro  , cipolla , e.betta,  m.ijorana  , 

fJl  V ^ foffngge.e,  poneteci  poi  Je 
lave  , fatele  incorporare  , poneteci  mezzo  bic- 
hiere  di  latte  fale,  e fpezieria  dolce,  fatele 
cuocere  ; quando  1’  avete  a mandare  in  tavo- 
la , poneteci  due  roffi  d’  uova  sbatturi  , e ra- 

e^'o''  a 

• ^tuelte  fi  polTono  cuocere  fritte  , ma  in- 
arinate  , e polTono  farli  di  vigilia  con  olio. 
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Piatto  di  fparagi  alla  Parmigiana. 

Levate  dalli  ffiaragi  tutto  il  luo  duro,  cuo- 
eeteli  in  acqua  bollente  , e fale  , fateli  fcola- 
re  , poi  fate  in  un  piatto  un  fuolo  di  butiro , 
e parmigiano,,  e coprite  quello  fuolo  colli 
fparagi,  e così  fate,  fintantoché  vi  fono  fpa- 
ragi. Poi  poneteli  al  fornello  di  campagna 
con  fuoco  aggiuftato  fotto  e fopra,  o fatto 
che  avranno  il  brulé,  mandateli  ec.  Si  polTono 
condire  li  detti  fparagi  ad  ufo  d’ infialata  con 
porci  una  falla  di  alice. 

Piatto  di  fa  giaietti  in  fracafsK 

LeflTate  li  fagioletti  teneri,  prima  puliti  dalli 
fuoi  fili  , ma  non  li  palTate  di  cottura^  fateli 
fcolare.  Prendete  una  cazzatola  con  un’  oncia 
di  butiro  , cipolla  , erbetta  , e majorana  , fate 
il  tutto  incorporare,  poneteci  li  fagioletti  con 
fale  , e fpezierla  dolce  , fateli  foffrì’ggere  , poi 
poneteci  un  bicchiere  di  latte , fateli  unire  , 
sbattete  due  rolli  d’ uova  , e poneteli  nella 
compofizione,  rivolgeteli  fiottofiopra  , poneteci 
due  oncie  di  parmigiano  , e mandateli  ec. 

Piatto  di  fagioletti  di  fai  fa  di  capperi. 

LelTate  li  fagioletti  come  fopra , un  poco 
più  cotti , aggiuftateli  nel  piatto , e ponetevi 
fopra  la  detta  falla.  Così  li  farete  colla  falfa 
di  butiro , e ancora  con  qualunque  altra  fal- 
fa, fecondo  il  voftro  gullo. 
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Piatto  di  cipolle  ripiene, 

Togliete  alle  cipolle  il  cattivo  di  Cotto  , e ^ 
di  fopra,  levarene  li  fili,  ma  non  le  radate 
tanto  verfo  le  radiche  , mnto  che  diano  bene 
uniti  li  primi  contorni  di  elFa , Iflliitele , ma 
non  tanto  cotte  , fatele  fcblare  , poi  levatene 
il  di  dentro,  prendete  una  mollica  di  pane, 
baghatela  con  latte,  o brodo  di  pefce , fpre- 
metelo , e ponetelo  in  un  piatto;  prendete 
due  rolli  d’ uova  lefTati  , due  onde  di  parmi- 

fiano  , cinque  amandorle  abbrudoHte  aiTìnate  " 
ene  , fale  , e fpezieria  dolce  , due  garofani 
pedi  , e due  rold  d’  uova  sbattuti  , fate  la 
compofizione  mefchiandola  bene,  empitene  le 
cipolle,  infarinatele,  poi  indoratele,  e frig- 
getele , ponetele  poi  in  una  cazzarola  con  un  ‘ 
buon  cazzarolo  di  coli  di  pefce  , fatele  arri- 
vare  a cottura,  poneteci  un  poco  di  colletta, 
iiico  di  limone,  e Tarpatura  di  efTo,  cavatele 
con  diligenza,  aggiudatele  nel  pdfto,  e Copra 
gettatevi  la  compofizione , e mandatele  in  ta- 
vola ec  Si  podbno  le  fuddette  cipolle  empire 
colla  pada  , che  troverete  dilla  compofizione 
«e’  cavoli  , ripieni. 

* 

Piatto  di  cipolle  alla  /alfa 
di  ranocchie, 

, cipolle  come  fopra , e prendete 

a falfa  di  ranocchie,  unitela  in  una  cazzarola 
colle  cipolle,  ponetele  al  fornello,  fategli  pi- 
g lare  il  gudo  della  falfa , e mandatela  ec. 
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Vìatto  di  cipolle  alla  rafiica  ripiene. 

Empitele  come  fopra  , poi  fatele  bollire 
con  un  poco  di  fuco  di  pefce  , ma  non  le 
fate  palTar  di  cottura,  cavatele,  e fcolateie 
infarinatele , ed  indoratele  , poi  involgetele 
•nel  pane  grattato  , e friggetele , e mandatele 
in  tavola  colla  falfa  piccante. 

Piatto  di  cipolle  a grigliò. 

Empite  le  cipolle  come  fopra.  Prendete  una 
cazzarola  con  coli  di  pefce , fategli  pigliare 
un  poco  di  foftanza,  cavatele,  e fatele  fco- 
lare;  prendete  quindi  un  pane  grattato,  fale, 
e fpezieria  dolce,  e rivolgetele  in  quella  com- 
pollzione  , poi  ponetele  nella  graticola  con 
fuoco  adattato  , e prefo  il  gufto  , ponetele  in 
un  piatto  aggiuftate  , e ponetegli  fotto  la  falfa 
de’  cappati , e mandatele. 

Piatto  di  yucche  alla  parmigiana.  ‘ 

Pulite,  e fettate  a quadrelli  la  zucca,  lef- 
fatela  con  fale  ec.  Fatela  fcolare,  e poi  pren*r 
det^  una  cazzarola  con  due  onde  di  butiro, 
ponetevi  la  zucca  in  quadrelli  con  fale  , e 
fpezieria  dolce , fateli  foffriggere  , e rivolge- 
teli fottofopra,  ed  incorporati,  poneteli  in  un 
piatto  , e conditeli  come  li  maccaroni  , cioè 
con  parmigiano , e butiro  , poneteli  al  for- 
nello di  campagna  con  fuoco  fotto , e fopra , 
e fatto  il  brulé , mandateli  ec. 
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Fiatto  di  :^ucckette  tenere  con  falfa 
di  tartufoli. 

Leflate  tali , e quali  le  zucchette  , toglie- 
tegli  prima  il  fiore  , e 1’  attaccaglio , ma  non 
le  fate  paflare  di  cottura , ponetele  nella  caz- 
zarola  con  falla  di  tartufoli  , fateli  incorpo- 
rare, e poi  mandateli  in  tavola  con  fimmetria. 

Piatto  di  Trucca  cotta  al  fornello. 

Pulite,  e leflate  la  zucca,  e fatela  fcolare, 
pafTatela  per  lo  flaccio  , ponetela  in  una  caz- 
zni  ola , ponetevi  prima  poco  fale  con  due 
oncie  di  butiro , tre  di  parmigiano,  due  di  ly 
candito  tritato,  e cannella  fpolverizzata , fa-  ^ 
tela  bollire,  quindi  ponetevi  Tei  uova  sbat- 
tute ; incorporata  , e Arena  che  fia  , ponetela 
in  un  piatto  untato  con  butiro,  di  poi  sbat- 
tete due  uova,  indoratela,  e fpolverizzatela 
con  pane  grattato  , zucchero , e cannella  , po- 
netela al  fornello  di  campagna  con  fuoco  fo- 
pra  , fategli  fare  la  croAa , e mandatela  ec. 

Piatto  di  T^ucchette  ripiene. 

Pulite,  e lefTate  le  zucchette  come  fopra, 
levategli  l’ interno  di  effe  , e poi  empitele 
colla  flefla  empitura  delle  cipolle  , o pure 
con  farza  di  pefee,  che  troverete  a fuo  luo- 
go , fategli  pigliare  il  guAo  colla  falfa  di  coli 
di  pefee , e mandatele  ec.  Cosi  ripiene  ve  ne 
potete  fervire  per  farle  in  fette  indorate  , e 
fritte  , ponendogli  fiotto  una  fialfia  a voAro 
genio. 
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Piatto  di  cavoli  in  fuhlijì. 

Pulite  li  cavoli , lefTateli  bene  , e fpremete- 
li,  e tritateli  fini.  Prendete  una  cazzatola  con 
duo  oncie  di  butiro  , fatelo  liquefare  , pone- 
teci erbetta,  timo,  e majorana  , ed  un  fpico 
d’  aglio  infranto  , fatelo  foffriggere  , poneteci 
li  cavoli  con  fale , e fpezieria  dolce,  fateli 
incorporare  maneggiandoli  fpefTo  , poneteci 
mezzo  bicchiere  di  latte  , e fateli  cuocere  , 
ed  aiciuttare  bene  , sbatteteci  tre  uova  con 
un  poco  di  farina  , e poneteli  nella  cazzatola 
con  tre  oncie  di  parmigiano  , fate  , che  fi 
unifica  bene  la  compofizione  , cavatela  in  un 
piatto,  e fatela  raffreddare;  fpolverizzate  la 
tavola  di  farina  , e formate  con  quella  com- 
pofizione coppiette  fatte  a muftacciolo  , e fal- 
ficciotti.  Li  falficciotti  indorateli,  e rivolge- 
teli nel  pane  grattato  , e friggeteli  , le  cop- 
piette indoratele,  e friggetele,  e ritornar.le 
a cuocere  in  una  cazzatola  con  fuco  , o coli 
di  pefee.  Quella  fteffa  compofizione  de’ cavoli 
fi  può  cuocere  in  turbante  , ma  bifogna  met- 
terci fei  , o fette  rolli  d’  uova  di  più  , e for- 
marli nella  fteffa  maniera  del  turbante  di  pi- 
felli. 

Piatto  di  cavoli  in  turbante  di  vigilia» 

Puliti,  lelTati,  fpremuti.,  e tritati  come  fo- 
pra  li  cavoli  , prendete  una  cazzatola  con 
olio,  erbetta,  majorana,  fale,  ed  aglio  tri- 
tato, fateli  foffiiggere  , poneteci  ancora  due 
alici,  o fardelle  pulite  dalle  fquame  , tefta , 
coda,  e fpina  tritate,  fine  il  tutto  incorpo- 
rare , quindi  poneteci  li  cavoli , fpezieria  doj- 
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ce , cd  un  cazzarolo  di  Coli  , o brodo  di  pe- 
fce  , fatelo  conlumare  , e flringere  , poneteci 
un  poco  di  colletta  , mezzo  muftacciolo  , e 
fate,  che  lì  cuocino,  ed  incorporino.  Cotti, 
aggiulì.vte  la  cazzatola , ungendola  bene  con 
olio,  e formate  il  turbante  come  quello  dei 
pifelli  , e mandatelo  in  tavola  con  fono  la 
falla  di  latte  di  mandorle  ec. 


Piatto  di  càvoli  in  pagnotte. 

Pulite  li  cavoli  coinè  fopra , lelTateli  intie- 
ri , ma  che  non  vi  paflìno  cottura  , fateli 
raffreddare,  e fpremeteli  adagiatamente , leva- 
tene tutte  le  foglie  interne  , lafciandovi  Telfer- 
ne  ; fate  la  qui  fottofcritta  farza.  Prendete  il 
pane  bagnato  nel  latte  , fpremetelo , prendete 
due  rolli  d’ uova  dure,  parmigiano  grattato, 
candito  tritato,  pignoli  abbruftoliti,  fale  , e 
fpezieria  dolce , impaftate  bene  ogni  cofa  con 
due  rodi  d’uova  «battuti,  empiteci  li  cavoli, 
fpolveriizate  le  foglie  con  fale,  fpezieria  dol- 
ce , e parmigiano , e coprite  con  efle  1’  em- 
pitura; quindi  infarinate  quelle  pagnotte,  in- 
doratele, e friggetele,  e rivolgetele  con  dili- 
genza per  la  padella,  perchè  fi  cuocino,  e 
non  fi  disfaccino.  Ciò  fatto , prendete  una 
cazzarola  con  butiro  , cipolla,  erbetta  ,*maio- 
rana,  fatela  foffriggere , e poi  poneteci  mezza 
foglietta  di  latte,  fale,  e fpezieria  dolce,  po- 
neteci le  pagnotte  con  diligenza,  e ponetevi 
il  fuoco  fotto , e fopra,  e cotte,  aggiuftatele 
nel  piatto  , e poi  sbattete  due  rodi  d’  uova , 
e poneteli  nella  cazzatola  , dove  fono  date  ede 
pagnotte,  e dretta  che  fia  la  compofizione  , 
poneteci  un  pizzico  di  parmigiano  , e getta- 
telo fopra  le  dette  pagnotte , e mandatele  ec» 
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Piatto  di  cavoli  in  frittelle. 

Fate  per  quefti  cavoli  la  cotnpofizione  , che 
avete  fatta  per  li  cavoli  in  Tublisi  con  porci 
di  più  cinque  rolli  d’ uova  sbattuti , e più 
parmigiano  con  cinque  , o fei  amandorle 
abbruftolitc , e peliate,  melchiate  bene  orni 
cofa , prendete  con  un  piccolo  cazzatolo  la 
compoiìzione  , e fatene  le  frittelle  nella  pa- 
della , rivolgendole,  e facendole  cuocere  egua- 
le , e fatte,  mandatele  in  tavola  con  fotto  la 
falla  alla  mofaica , o pure  fenza  falfa  alcuna  . 

Piatto  di  filari  ripieni  con  far^a. 

• 

Pulite,  e leflate  li  felari , ma  fate,  che 
non  frano  tanto  cotti,  fpremeteli  , e levategli 
il  didentro,  lafciandogli  le  foglie  all’intor- 
no di  fuori , poi  empiteii  colla  farza  de’  ca- 
voli in  pagnotte  , o pure  colla  farza , che.  in 
apprelTo  troverete  di  pefee  , coprite  la  . farza  . 
colle  foglie  all’  intorno  rimafte  , infarinàtef?^*^ 
indorateli , e friggeteli  , e mandateli  in  tavola 
colla  falfa’ di  carote,  o di  oliva  concia.  Così 
conditi  fi  polTono  cuocere  ancora  in  umido 
colla  falfa  di  coli  di  pefee. 

Piatto  di  felari  di  vigìlia  con  falfa 
di  t arante  Ho. 

Pulite  dalle  foglie  cattive  , e dure  li  felari, 
poi  tagliategli  il  ceppo  colle  foglie  in  lun- 
ghezza di  mezzo  dito,  leflate  li  fuddetti  cep- 
pi , come  fopra , fateli  fcolare.  Prendete  una 
cazzatola , ponetevi  olio , ed  un  pizzico  di 
farina,  fatela  cuocere,  poi  ponetevi  tre  oncie 
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!i  tarantello  purgato,  e diffalato,  e fagliato 
clacìi,  cipolla, .e  mijorana  tritata,  fateli  fof- 
;gere  ; foffritto,  ponetevi  un  cazzarolo  di 
3do  di  pefce,  ponetevi  li  felari , fateli  cuo- 
e con  fpezieria  dolce , ed  un  poco  di  col- 
, fatela  ftringere  , e mandatela  ec. 

\ Piatto  di  felari  impanati. 

Aulite,  leffate,  fpremete  li  felari,  e taglia- 
teli alla  lunghezza  d’  un  dito.  Prendete  una 
cazzatola  con  un’  oncia  di  hutiro  , fale  , e 
fpezieria  dolce  , ponetevi  li  felari  , rivolc^eteli 
^efTa  coinpofizione , fintantoché  prendino  il 
g^o  ; di  poi  cavateli,  e levategli  il  di  mez- 
zo, lafciandogli  le  foglie  all’intorno,  e il  di 
mezzo  unitelo  colla, farza,  ma  tritato,  fitta 
per  li  cavoli  a turbante.  E con  quella  farza 
empite  li  fopraddetti  , infarinateli , indorateli , 
e rivolgeteli  nel  pane,  grattato , friggeteli  , e 
mandateli  ec.  In  quella  ftelTa  maniera  conditi 
li  potete  fare  in  umido  con  fono  la  falfa  di 
carote  , o di  ranocchie. 

Piatto  di  lattuga  ripiena  di  vigilia. 

Pulite  , lavate  , lelTate  la  lattuga  , come 
avete  fatto  dei  cavoli,  tagliategli  il  di  mezzo, 
come  alli  medefimi , riempitela  con  la  farza  , 
che  vi  deferivo.  Prendete  il  pefee  buono  per 
il  lelTo,  pulitelo  dalle  fpine,  fella,  e coda, 
quindi  pellatclo  con  un  poco  di  cipolla  , er- 
betta, e majorana  , con  un  alice,  o fardella 
purgata,  mollica  di  pane  bagnata,  e fpremu- 
ta,  fale,  e fpezieria  dolce,  mefchiatela,  e 
fatela  venire  farza , unitevi  una  chiara  d’  uo- 
yo,  empite  Ja  lattuga,  involgetela  nella  pa- 
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ftella , friggetela  , e mandatela  in  tavola  con 
lalfa  di  coli  di  pefcc. 

Piatto  (T  indivia  di  magro  con  falfa 
di  rojfi.  d' uova. 

Purgate  , e leflate  1*  indivia , come  la  lattu- 
ga , empitela  con  la  jfarza  di  cavoli  in  pa- 
gnotte , ponendovi  di  più  quattro  tartufbli 
tritati  , e cardarelle , palTate  prima , e cott? 
in  cazzarola  con  un  poco  di  butiro  , e fale, 
e fpezieria  dolce  , mifchiatele  colla  detta  far- 
za , indoratela  bene,  e friggetela,  ponetela 
poi  in  una  cazzatola  con  fuco  , o brodo  di 
pefce , e cotta  aggiudatela  nel  piatto*,  pone- 
tegli fopra  la  detta  falfa. 

Piatto  di  gobbi  con  falfa  verde. 

Leflati , ed  imbianchiti  come  negli  avverti- 
menti li  gobbi,  fcolateli  bene,  infarinateli, 
fcuoteteli , e friggeteli , gettatevi  fopra  la  falfa 
verde , mandateli  in  tavola  ec. 

Piatto  di  gobbi  con  falfa  di  pefce, 

LelTati  ec.  prendete  una  cazzatola  con  un’ 
oncia  di  butiro  , poneteci  un  pizzico  di  fari- 
na , fatela  colorire  , poneteci  poi  un  cazza- 
tolo di  fuco  di  pefce  , fatelo  bollire  , e po- 
neteci li  gobbi  tagliati  a giudizio,  indi  po- 
neteci una  cipolla  trapuntata  con  quattro  ga- 
rofoli  ; cotta  la  compofizione , fpremeteci  un 
poco  d’  agro  , e mandatela  ec. 
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Piatto  di  gobbi  in  pagnotte. 

LefratI  ec.  tritateli  a dadi.  Prendete  una 
cazzatola  con  due  oncie  di  butiro,  cipolla, 
erbetta,  e majorana,  fatela  foftriggere  , pone- 
teci li  gobbi  con  fale , e fpezieria  dolce,  fa- 
teli incorporare , quindi, .poneteci  un  cazzatolo 
di  latte , fateli  cuocere , e cotti  prendete  il 
pane  grattato , tre  oncie  di  parmigiano  , un’ 
oncia  di  zucchero,  cannella  fpolverizzata , ini- 
ichiate  bene  ogni  cofa  ; untate  bene  con  bu- 
tiro il  piatto,  che  dovete  mandare  a tavola, 
fpolverizzatelo  con  parmigiano,  e raffreddata 
la  detta  cqmpofizione  , formate  con  elTa  una 
pagnotta,  indoratela,  e tornate  a fpolveriz- 
iare  con  parmigiano  , ponetela  al  fornello  di 
campagna,  ponetevi  il  fuoco  fopra  a giudi- 
zio, e fatta  che  avrà  la  croftola,  mandatela 
in  tavola  ec. 

Piatto  di  gobbi  alla  Parmigiana. 

Puliti,  e lelTati  li  gobbi,  prendete  una  caz- 
zatola con  due  oncie  di  butirò  , fatelo  lique- 
fare , poneteci  poi.  li  gobbi  tagliati  in  lun- 
ghezza di  un  dito  con  fale,  e fpezieria  dolce, 
fateli  incorporare  ; quindi  poneteci  un  quar- 
tino di  latte,  fateli  arrivare  a cottura,  e fa- 
tela ftringere  , poneteci  poi  due  roffi  d’  uova 
sbatriiti , e maneggiate  bene  quefta  compofi- 
zione  ; prendete  il  piatto  , che  dovete  man- 
dare in  tavola,  untatelo  con  butiro,  e fpol- 
verizzatelo con  parmigiano  , ed  aggiuftateci 
un  fuolo  di  gobbi , e fopra  ad  elfo  poneteci 
pezzetti  di  butiro,  e parmigiano  grattato;  ter- 
«unate  il  piatto  in  quella  naaniera  , ponetelo 
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fornello  di  campagna  con  fuoco  fotto , e 
'fopra  a giudizio,  e fatto  il  biulè  , mandatelo 
in  tavola  ec. 

Piatto  di  gobbi  in  fracafsè. 

LefTate  ec.  li  gobbi.  Prendete  una  cazzatola 
con  due  onde  di  butiro , cipolla,  e majora- 
na,  fatela  foffriggere  , poneteci  poi  li  gobbi 
fettati  a dadi  con  fale  , e cannella  fpolveriz- 
zata  , grattatura  di  noce  mofcata  , due  garo- 
fani peftati  ; fate  incorporare  ogni  cofa  , po- 
neteci mezzo  quartino  di  latte  , fate  cuocere 
li  gobbi , poneteci  tre  roffi  d’  uova  sbattuti  , 
rafpatura  di  limone,  ed  agro,  fate,  che  que- 
lla compofizione  fia  lattaginofa , e mandateli 
in  tavola  ec. 

Il  piacere  , che  ho  di  farvi  Tempre  più 
efperti  nel  mefliere  della  cucina  , mi  ha  fatto 
determinare  d’inftituire  il  feguente  capitolo 
fu  de’  croflini  , mentre  elfi  alcuna  volta  gradi- 
tilfimi  addivengono,  e fpecialmente  nello  im- 
bandirli di  parata,  fervendo  elfi  non  folo  per 
piatti  di  rinforzo  , ma  ancora  per  ridonare 
alli  commenfali  il  gullo , che  colla  moltipli- 
cità  delle  vivande  vanno  perdendo  , quando 
elfi  fpecialmente  fieno  fatti  a perfezione.  Spero 
pertanto,  che  fe  porrete  in  opera  la  maniera 
di  comporli  , che  nel  progrellb  di  quello  ca- 
pitolo v'i  divifo , non  anderà  fenza  applaufo 
la  vollra  fatica;  pochi  avvertimenti  cadono 
fu  quello  propofito  , tuttavolta  vi  prego  a 
non  perderli  di  villa. 
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AVVERTIMENTI. 

(Quando  dico , che  ir;ihÌLin.:hlce  i carciofoli , 
intendete  di  dover  togliere  da  ejji  tutte  le  foglie 
dare  , e che  gli  tagliate  la  punta  e e li  lejjiate 
confale,  ed  allorché  li  cavate,  vi  dovete  porre 
un  poco  di  fuco  o di  limone  , o di  arancio  , o 
pure  un  poco  di  aceto.  Così  farete  de'  gobbi  , 
prima  però  di  porre  sì  gli  uni,  che  gli  altri, 
fciacquategli  con  acqua  frefca.  Quantunque  fia 
fato  detto  in  altro  luogo,  che  Verte  vanno  lef~ 
Jate  fempre  con  fale  , qui  torno  a mettervelo  in 
memoria,  ficchi  jempre  lef'ate  Verte  con  fale. 
Avvertite  nel  cuocere  i fparagi  di  non  faili 
pafare  di  cottura,  ma  cavateli  aliato  che  at- 
tuino il  bollore.  .Se  non  potete  avere  il  latte  , 
e butiro  , (crvitevi  dell'  olio  dolce,  e del  coli  , 
0 fuco  , 0 brodo  di  pefee.  Mentre  fentite  , che 
dico  , prerìdete  un  pi^t^ico  di  farina  , e fatela 
colorire , intendo  , che  le  facciate  pigliare  il 
color  di  cannella.  Quando  mi  fentirete,  a dire, 
prendete  una  ca^garola  con  tanto  butiro  , prima 
d'  ogn'  altra  cofa  lo  dovete  far  liquefare  al  for- 
nello , e quando  fi  vuole  mettere  il  butiro  con 
(‘■Itre^  coje  prima  di  ejfer  liquefatto  fi  indicherà, 
c ciò  s'  intende  per  ogni  fona  di  compofi^ionc  , 
che  fi  debba  fare  col  butiro.  Allorché  dico  , sbat- 
tete li  rojfi  d'  uova , intendete  li  foli  rojfi , e 
quando  dico  , ^ sbattete  le  uova,  intendete  rof- 
fo , e chiara  infieme. 
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DE’  CROSTINI. 


Crojìini  di  tondi  di  lumache. 

Prendetele  lumache  o fiano  di  terra,  o pur 
di  mare , cuocetele  in  acqua  bollente  con  Ta- 
le , un  capo  d’ aglio  , e foglie  di  lauro  , e 
cotte  cavatele  dalla  coccia  , e ricapate  il  baffo, 
o fondo  delle  lumache  , peftateli , e paffateli 
per  lo  Raccio , quindi  prendete  una  cazzaro- 
lina , ponetevi  la  detta  paffatura  con  olio  , 
pepe  pefto  , Tale,  ed  agro , mefchiatela  bene; 
fate  poi  li  croftini  ad  ufo  di  -muftaccioli , po- 
netegli fopra  la  compofizione  , e fopra  ad  effa 
ponetevi  un  poco  di  olio,  ed  erbette  tritate, 
ed  aggiuffati  bene  nel  piatto  , mandateli  ec. 

Crojìini  del  rejiduo  delle  Juddette 
lumache. 

Prendete  una  cazzatola  con  olio , menta  , 
erbetta  , ed  una  prefa  di  rofmarino  fpolveriz- 
zato , fatela  foffriggere  , prendete  quindi  le 
lumache,  tritatele  più -fine,  che  potete,  e po- 
netele nella  compofizione  con  Tale  , e fpe- 
zieria  dolce,  fatela  incorporare  , indi  ponetevi 
mezzo  bicchiere  di  vino  , fatele  afciugare  , 
poi  ponetevi  un  cazzatolo  di  fuco  di  pefce  , 
ed  incorporate,  ponendovi  un  poco  di  col- 
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letta  ; prendete  li  croftini  , fpruzzateli  coni 
agro  , ponetegli  fopra  la  compofizione  , e® 
mandateli  ec. 


Crofiini  di  alici , o fardelle. 

Pulite  le  alici , o fardelle  , come  fopra  , pe- 
latele , lavandole  prima  con  aceto,  peftatevi 
inlìerne  un  fpipo  di  aglio , erbetta  , menta  , 
bailìlico , ed  un  poco  di  mollica  di  pane  pri- 
ma abbruftolita , e poi  bagnata  in  aceto,  e 
fpremuta , affinate  bene  ogni  cofa  , ponetela 
fopra  li  croftini , ponendogli  fopra  un  poco 
Ji  olio , ed  agro  , e mandatela  ee. 


Crofiini  di  tarantello. 

Diflalato , e pulito  il  tarantello , prendete 
lina  cazzatola  con  olio  , fatelo  bollire  con  un 
pizzico  di  farina,  fatela  colorite  , poi  poneteci 
aglio,  erbetta,  e timo  tritato  fino,  fatelo  in- 
corporare, ferrate  a dadi  il  tarantello,  e po- 
netelo nella  compofizione  , fateli  IbfFriggere 
con  fpezierfa  dolce  , poneteci  o fuco , o coli 
di  pefce , fateiO  ftringere,  indi  ponete  la  com- 
pofizione fopra  li  croftini  , e fpruzzateli  con 
fuco  di  arancio , mandaieli  in  tavola  ec. 


Crofiini  di  caviale. 

Fate  li  croftini  , ftendetegli  fopra  il  cavia- 
le, poneteli  nella  graticola  col  caviale  verfo 
il  fuoco  , fate  però  , che  il  fuoco  fia  adatta- 
to , ed  arrivati  a perfezione  , mandateli  in  ta- 
vola con  olio,  ed  agro  fopra.  Quelli  croftini 
« poflono  mandare  in  tavola,  fenza  porli  al 
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Croftini  di  fpinacci. 

Puliti,  lefTati  , e tolte  le  colle  alli  fpinacci, 
e fpremuti , e tritati  fini , prendete  una  caz- 
zarola  con  olio  dolce,  o pur  butiro  , cipolla, 
inajorana  tritata  , fatela  loffriggere  , poneteci 
li  fpinacci  con  fale , fpezieria  dolce,  meìbo- 
lateli  fpeflb , e fateli  incorporare  , poneteci 
un  poco  di  colletta,  con  agro,  e rafpatura 
di  limone^,  ponete  quella  compofizione  fopra 
li  croftini,  e mandateli  ec. 

Croftini  di  falmone. 

Pulito  il  falmone  , caocetelo  in  aleffb.  Pren- 
dete una  cazzarola  con  olio,  erbetta,  e bafli- 
lico  , fatela  foffriggere  , poneteci  il  falmone 
tritato  con  zucchero , aceto , ed  un  poco  di 
muftacciolo  di  Napoli , fatela  unire  , cavatela, 
e ponetela  fopra  li  croftini , e mandateli  ec, 

Croftini  di  latte  di  ftppie. 

Prendete  una  cazzarola  con  olio , fatelo  bol- 
lire con  un  pizziio  di  farina,  fatela  colorire , 
poneteci  un  poco  di  cipolla  tritata , poi  pren- 
dere  il  giallo  delle  feppie  , che  è il  latte  di 
efte  , ponetelo  nella,  cazzarola  con  fale  , e 
ipezieria  dolce,  futela  incorporare  , e fciogliete 
un  poco  la  compofizione  con  fuco  , , o brodo 
di  pefce  , ponetela  fopra  li  croftini  con  agro  , 

€ mandateli  ec. 
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Crojlini  di  pomidoro. 

Prendete  la  compofizione  della  falfa  dei  po- 
midoro , ponetela  fopra  li  croftini  con  un  po- 
co d’agro,  e mandateli  ec. 

Crojìini  di  carote. 

Prendete  la  compofizione  della  falfa  di  ca- 
rote , poneteci  un  poco  di  zucchero  , e di 
aceto  , e tritate  fine  però  le  carote*,  ponetela 
fopra  li  croftini--,  e mandatele  ec, 

Crojìini  di  Jpinaci  di  magro. 

Prendete  gli  fpinaci  come  fopra,  indi  pren- 
dete una  cazzatola  con  butiro  , erbetta  , e ma- 
Jorana  , fateli  foffriggere , poneteci  poi  gli 
fpinaci  con  fale , noce  mofcata  grattata , fateli 
incorporare  , ponetevi  un  poco  di  latte,  fateli 
afciuttare , ponetevi  un  pizzico  di  parmigia- 
no , due  uova  sbattute  , ed  un  poco  di  rafpa- 
tura  di  limone , ed  un’  oncia  e mezza  di  zuc- 
chero con  un  poco  d’ agro.  Ponete  la  com- 
pofizione  fopra  li  croftini  , e mandateli  ec. 

Crojìini  di  rojfi  d'  uova  duri. 

LefTate  le  uova  , cavate  li  rolli  , peftateli  , 
C poi  poneteli  in  un  piatto  ; quindi  pedate 
due  oncie  di  amandorle  abbruftolite , unitele 
con  li  rodi  peftati,  ed  una  mezz’oncia  di 
zucchero  con  un’  oncia  di  candito  tritato  , e 
d ne  rolli  d’ uova  sbattute,  ed  un  poco  d’agro, 
o aceto,  maneggine  bene  quefta  compofizio- 

, ponetela  fopra  i croftini , e mandateli  ec. 
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Crojìini  di  latte. 

Prendete  una  caizarola,  ponetevi  un’oncia 
e mezza  di  farina,  {tempratela  con  una  tazza 
di  latte  , ed  un  pizzico  di  fale  , ponetela  al 
fornello,  maneggiatela  fintantoché  fi  Aringa  , 
ponetevi  due  uova  sbattute,  due  onde  di  par- 
migiano, fatela  incorporare  , cavatela  , e po- 
netela fopra  li  croftini , spolverizzateli  con 
cannella,  e mandateli  ec.  Quefti  ftellì  crofiini 
indorateli  , friggeteli  , e fpoiverizzateli  con 
zucchero  , e mandateli  ec. 

Crofiini  di  formaggio  frefco. 

Fate  le  fette  di  pane  della  larghezza  di  tre 
dita  in  circa  in  quadro,  ponete  tra  una  fetta 
e 1’  altra  di  pane  una  fetta  di  formaggio  fre- 
fco  , e cosi  farete  tanti  crofiini  quanti  ve  ne 
abbilbgnano , ponendoli  nello  fpiedo  come  gli 
uccelli , ed  il  lardello  , 'ma  filetti  bene  , po- 
neteli al  fuoco  con  fono  una  leccarda  , e poi 
Endate  ungendo  le  fette  con  butiro  , o olio  , 
fpolverizzatele  con  poco  fale  , sbattete  piat- 
irò uova,  ed  indorate  le  fielfe  fette  nello  fpie^ 
do,  e fatto  che  fia  il  brulé,  cavatele  , e man- 
datele in  tavola  fpolverizzate  con  zucchero. 

Crofiini  alla  marinara. 

Prendete  pane  grattato  , zucchero  , e tarpa- 
tura di  limone  , e fpezieria  dolce  ; prendete 
un  cazzatolo  di  fuco  di  pefce , ponetelo  nei 
detto  pane  , ponete  il  tutto  nella  cazzatola  , 
fatela  firingere,  ponetevi  un  poco  di  fuco  di 
limone  candito  , e pignoli  abbriiftoliti  tritati , 
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maneggiatela  bene , ed  aggiuftatela  fopra  li 
croftini  , e mandateli  in  tavola  ec. 

Dalli  croftini  conviene  ora  far  paffaggio  al 
pefce  , del  quale  formar  fe  ne  polTono  mol- 
tiffimi  piatti  non  folo  per  le  molte  diverfe 
fpecie  di  elio,  ma  ancora  per  le  molte  falfe, 
colle  quali  condir  fi  può.  Quindi  è , che  per 
lo  addietro  vi  ho  raccomandato  l’efatta  efe- 
cuzione  di  quanto  vi  ho  finora  defcritto  per 
r imbandimento  de’  piatti  delle  già  pallate 
cofe  ; ora  torno  a rinnovarrene  la  premura. 

AVVERTIMENTI. 

Trattandofi  di  far  crojlini  di  falumi  , puliteli 
dalle  fquarne , ojfa  , [pine , e tejla.  Dìjfalate 
ogni  falume  ^ eccettuato  le  alici,  e far  delle , le 
quali  vanno  folamente  rafchiate'.  Li  crojlini  fia- 
no  fempre  abbrujloliti  prima  di  porli  jopra  la 
compojifione.  Fate  li  crojlini  in  maniera  che 
faccino  buona  co  rapar  fa  , vale  a dire  , tagliateli 
quando  in  forma  di  m'ujlacciolo  , quando  qua- 
drati , quando  in  lungo , o in  altra  maniera , 
che  filmerete  a propofito  per  ornamento  del  piatto 
di  e£i. 
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Modo  di  pulir  lene  il  pefcc 
per  il  lejfb, 

P 

-*■  rendete  il  pefce  , pulitelo  delle  fiie  vali- 
gie, che  tiene  fotto  le  ganafcie , e fe  è pefce 
di  fquamma , rafchiatelo  bene,  tagliandogli  le 
ali  fotto  e fopra  , all’  intorno  ; ed  il  pefce 

di  pelle  dovete  con  attenzione  fcorticaie  in 
guiia  che  non  refti  di  eTTa  pelle  alcun  vefti- 
gio , e poi  diligentemente  lo  laverete,  indi 
aiciugatelo  con  un  canavaccio  pulito.  Pren- 
dete quindi  una  cazzatola , e mettetevi  den- 
tro il  detto  pefce  , ponetevi  olio  dolce  , e 
fale , nello  ftelTo  tempo  fpremeteci  un  limo- 
ne , indi  Ititelo  in  quarti  , e gettateli  dentro 
la  detta  cazzatola,  e non  avendo  limoni,  fo- 
no pure  a propofito  li  melaranci,  o l’aceto, 
voltatelo  fottofopra , e lafciatelo  ftare  in  que- 
lla falfa  per  lo  fpazio  di  un’  ora  e mezza,  po- 
nendovi poi  l’acqua,  mettetelo  al  fornello, 
e fatelo  bollite  più  o meno,  fecondo  la  qua- 
lità del  pefce  ; mandatelo  in  tavola  caldo  , 
circondato  da  erbetta,  e con  pulizia. 

Non  {limo  cofa  vana  il  defcrivervi  qui  i 
pefci , e fono  : ftorione  , alice  , varolo  , cefa- 
lo, sfoglie,  arzilla,  che  nei  noflro  linguaggi* 
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viene  detta  raggia,  moccofa,  che  è diverfc 
dalla  raggia  tanto  nella  fua  pelle,  che  nel  fa- 
pore  , rofpi  ,*  calamaroni  , e calamari  a penna, 
merluzzi , rofcioli , baracele  , pefee  cane  , ar- 
chillato  con  fpine,  fquadro , ed  altre  fpecie 
di  pefee  turchino  , ed  altro  pefee  sì  di  coc- 
cia , come  di  fpina , il  nome  del  quale  trala- 
feio  per  non  rendermi  troppo  nojofo, 

Suco  di  pefee. 

Mettete  dentro  d’ una  cazzarola  unta  nel 
fondo  di  butifo  , o pure  d’  olio  dolce , una 
quantità  di  cipolla  tagliata  a traverfo , che  co- 
pra tutto  il  fondo,  mettetela  al  fuoco  non 
tanto  gagliardo  , e venitela  maneggiando  con 
cucchiara  di  legno,  finché  il  fofFntto  fi  ridu- 
ca a color  di  cannella,  et  poi  gettatevi  den- 
tro il  brodo  di  pefee  lelTo  inlieme  con  una 
carota  , un  poco  di  maggiorana  , ed  una  por- 
zione conveniente  di  pefee  ordinario  ( fi  ef- 
clnde  il  pefee  raggia,  baraccole,  ed  archil- 
iati , che  non  fono  buoni  per  tirare  il  fuco  ). 
Dopo  bollito  per  un  quarto  d’ora  incirca, 
palTatelo  per  un  canavaccio,  o ftagnino , e 
falvatelo  per  fervirvi  dopo  paffato  J)er  zuppe , 
falfe,  ed  umidi. 


Coli  di  pefee. 

Prendete  una  cazzarola,  untatela  nel  fondo 
con  butiro  , o pure  con  olio  dolce  , coprite 
pure  il  fondo  con  cipolla  tagliata  a traverfo  , 
mettetela  al  fornello  con  fuoco  non  tanto  ga- 
gliardo , venitela  maneggiando  con  cucthiaro 
di  legno  , finché  prenda  il  colore  di  cannel- 
« j gettatevi  dentro  pefee  diverfo,  benché  fia 
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minuto  ( ma  avvertite  , che  non  puzzi  ) con 
quattro  garofani,  un  mazzetto  di  erbetta,  e 
brodo  di  pefce  leflb  , e fatelo  bollire  per  un 
quarto  d’  ora.  Quindi  colate  tutta  la  compo- 
fizione  per  un  canavaccio  , fpremetela  adagia- 
tamente  ; di  poi  rimettetela  nuovamente  al 
fuoco  in  una  cazzatola  pulita  , e quando  bol- 
le , gettategli  dentro  un  poco  di  colletta,  e 
fatela  cuocere  in  modo  , che  non  refli  nè  li- 
quida , nè  denfa.  Quello  coll  vi  può  fervire 
per  umidi , zuppe  , e falfe. 

Modo  di  fare  la  colletta, 

Prendete  una  pila , mettetevi  dentro  una 
quantità  difcreta  di  hor'di  farina  fecondo  il 
bifogno  , che  avrete,  ftempratela  con  acqua 
chiara , avvertendo  , che  non  retti  troppo  li- 
quida , nè  troppo  denfa , e quella  vi  fervirà 
per  tutte  le  compofizioni , nelle  quali  fi  mette 
la  colletta. 

Modo  di  colorire  i pefci  formati 
con  la  far^a. 

Per  colorire  il  pefce  color  bianco,  prendete 
chiara  d’uova  sbattute,  ed  un  pizzico  di  ami- 
do spolverizzato  unito  con  ella  , e con  pen- 
nello indoratelo  con  elTa  chiara  ec.  , quindi 
infuocate  una  paletta,  ponetegliela  fopra,  ma 
che  non  tocchi  il  pefce , e cosi  andatela 
afciuttando , ed  il  pefce  vi  farà  un’  ottima 
comparfa  bianca.  Per  il  color  rotto  prendete 
chiara  d’ uova , ed  un  pizzico  di  amido  con 
acqua  , in  cui  fia  Hata  in  fufione  un  poco  dì 
cocciniglia,  sbattete  intteme  ogni  cofa  , efer- 
vitevene  per  dare  il  colore  alle  triglie , e ro- 
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fcioli  formati  colla  farza,  facendo  come  Ib- 

pra  del  bianco. 

Far^a  per  formare  li  pefci  per  far 
coppiette  , e per  far  [ire 
piatti  d'  erba. 

Prendete  o merluzzi  , o raggia  , o mocco- 
fa , puliteli  come  fopra,  e aifolTati  peftareli 
con  poca  cipolla,  aglio,  o fenza  1’ uno  e 1’ al- 
tro , erbetta,  majorana  , fpezieria  dolce,  due 
alici,  o fardelle  colla  mollica  di  un  pane  ba- 
gnato in  brodo  di  pefce  , e fpremuta  , unite 
bene  ogni  cofa  , sbattete,  fe  è di  migro,  due 
uova,  e fe  è di.  vigilia,  due  chiare,  e pone- 
tele nella  compofizione  ; farziteci  li  piatti 
dell’  erba  , formateci  li  pefci  , che  vi  piaccio- 
no , infarinateli  , e friggeteli , e di  quefti  ve 
ne  potete  fervire  per  alelTo,  umido,  arrofto , 
e ft'itto.  Facendoli  poi  in  aleiTo  , o in  umido, 
ponetegli  fotto  una  falfa  di  volito  gullo. 

Far^a  per  fatami  , mortatelle  , 
e falciccie. 

Prendete  li  fuddetti  pefci  ec.  fquadro  , o ar- 
ehillato,  o pefce  cane,  puliteli,  e difolTateli 
e pellateli  con  tarantello,  fpezieria  dolce’ 
fale  a giudizio,  un  pizzico  di  pepe  forte,  e 
garofoli  pellati , pallate  ogni  cofa  al  morta- 
ro  , ed  affinatele  bene , prendete  anguilla  , o 
pure  ciriole,  fcorticatele,  e difodatele  , taglia- 
tele a lardelli  di  fatami , e fatta  quella  com- 
polìzione  , prendete  un  canavaccio  fino,  fp'an- 
detelo  fopra  una  tavola,  poneteci  la  compo- 
V bagnata  con  acqua  di  cocciniglia  polla 
m lufione  la  fera  innanzi^  poneteci  un  bic- 
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•:hiere  di  vino  roflb  , formateci  o mortatelle, 
o falami  fecondo  il  voftro  genio  , involtatele 
nel  canavaccio  fecondo  la  forma  o di  falami, 
o mortatelle,  ftringetele,  fpagatele , e leffa- 
tele  col  medefimo  canavaccio  col  brodo  di 
pelce,  con  foglie  di  lauro,  cipolla,  ed  un 
pugno  di  fieno , ed  un  quartino  e mezzo  di 
vino , fateli  bollire  circa  un  quarto  d’  ora,  ca- 
vateli , indi  fateli  fcolare  , e poneteli  intorno 
alla  cappa  del  cammino  per  due  giorni  ad 
afciuttare  , e quando  vi  abbifognano  , ferrateli 
ec.  Le  falficcie  poi  fatele  colla  fielTa  parta , 
eccettuato  che  non  vi  dovete  mettere  nè  ci- 
riole , nè  anguille , infaccatele  nelle  budello 
di  majale , o fia  porco  ; di  erte  non  ve  ne 
potete  fervire  ne’  giorni  di  magro , ma  di 
graffo  , facendole  in*  arrorto  , e fritte  con  falfa 
ai  fuco  di  pefce , e coli. 

Storione  in  umido. 

Prendete  una  cazzatola  con  olio,  cipolla, 
erbetta,  e majorana  tritata,  fatela  foffriggere, 
poneteci  le  fette  dello  rtorione  trapuntato  con 
fette  di  fpico  d’  aglio  , fale  , e fpezieria  dol- 
ce , fatele  incorporare , e poi  rivoltatele  , 
quindi  prendete  il  fuco , o brodo  di  pefce. 
Poi  prendete  un’altra  cazzatola  con  olio,  fa- 
telo bollire,  poneteci  un  pugno  di  cardarelle 
lavate  , e fpremute  , con  fale  , e fpezieria  dol- 
ce , ed  un  cazzatolo  di  brodo  di  pefce,  e fa- 
tele cuocere,  indi  ponetele  nella  cazzatola 
dello  rtorione,  fatele  incorporare , poneteci  un 
poco  di  colletta , e d’  agro , mandatelo  ec. 
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Storione  con  fai  fa  di  oliva. 

Prendete  lo  ftorione  trapuntato  con  fpice 
d’ aglio  fatto  in  quarti.  Prendete  mezza  lib- 
bra dj  tarantello,  purgatelo  ec.  , fettatelo  a 
mpdo  di  lardoni,  Ipolverizzatelo  con  rofma- 
rino  in  polvere  , e fpezien'a  dolce,  e trapun- 
tateci le  dette  fette  di  ftorione , ponetele  in 
una  cazzatola  con  olio,  fale  , efpezieria,  fa- 
tele foffriggere  , ed  incorporare  , rivoltatele  , 
e poneteci  un  cazzatolo  di  brodo  di  pefce  , 
e fatele  cuocere  , e cotte  , cavatele  , e pone- 
tegli fopra  la  falfa  di  oliva  verde  , e manda- 
telo ec. 

Storione  con  falfa  di  alice. 

Trapuntate  un  pezzo  di  ftorione  con  due  o 
tre  garofoli , ed  uno  fpico  d’  aglio  tagliato  in 
quarti.  Prendete  una  cazzatola  con  olio,  er- 
betta, ed  alio  tritato,  e le  alici,  o fardelle 
pulite,  fatele  fo.'friggere  , poneteci  lo  ftorione 
fpolverizzato  di  fale  , e fpezieria  dolce , ri- 
voltatelo fpeflb  , quindi  poneteci  o brodo  di 
pefce  , o acqua , e fatelo  cuocere , voltatelo 
fottofopra , indi  poneteci  un  poco  di  colletta 
con  agro,  cavatelo,  e ponetegli  fopra  la  fud- 
detta  falfa,  e mandatelo  ec.  Nella  ftelTa  ma- 
niera potete  fare  le  fette  del  pefce  alice , ed 
altro  da  taglio.  ’ 

Storione  in  arrofto. 

Prendete  lo  ilorione  , trapuntatelo  con  ga- 
rofoli , e lardoni  di  tarantello  prima  fpolve- 
rizzati  con  fpezieria  dolce , e rofmariuo'  in 
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polvere , falatelo  , ed  untatelo  bene. , fe  è 
grolTo,  mandatelo  al  forno,  fe  è piccolo, 

. cuocetelo  nella  graticola , mandatelo  in  tavola 
fopra  li  crefcioni  , o altra  infalata.  Così  po- 
!tete  fare  il  pefce  alice,  ed  altro  da  taglio. 

Alict  iru^umido  con  falfa 
di  pomidoro. 

Fate  quello  pefce  , come  avete  fatto  lo  llo- 
I rione  in  umido  , ponendogli  fopra  la  falfa  di 
pomidoro  , e mandatelo  in  tavola  ec. 

Alice  in  fette  con  falfa  piccante. 

Prendete  una  cazzatola  con  olio  , cipolla  , 
erbette,  e majorana,  fatela  foffriggere,  pone- 
teci poi  le  fette  d’  alice  con  fale , e fpezieria 
dolce  , rivolgetela  fottofopra , fatela  incorpo- 
rare , poneteci  mezzo  bicchiere  di  vino  , fa- 
' telo  afciuttare  , poneteci  un  caz^iarolo  d’acqua, 

1 e cotte  aggiullatele  nel  piatto , e ponetegli 
fopra  la  falfa  piccante , mandatele  ec. 

Fette  d'  alice  con  falfa  di  rofolio. 

Fate  cuocere  le  fette  d’alice  come  quelle 
idi  falfa  piccante,  e cotte  cavatele,  e fatele 
; afciuttare  , poi  sbattete  due  chiare  d’uova,in- 
1 farinate  le  fette  , involgetele  nella  detta  chia- 
: ra , fpolverizzatele  con  pane  grattato , con 
; poco  fale , e fpezieria  dolce , e fatele  in  ar- 
I rollo  con  fuoco  adattato , e cotte  mandatele 
in  tavola  con  fotto  la  falfa  di  rofolio. 


Varalo  in  umide. 


Cuccete  il  varolo , come  avete  cotto  lo 
ftorione  in  umido , e mandatelo  in  tavola  co- 
me il  medefimo.  Cotto  in  quella  maniera  vi 
fi  poflbno  porre  le  falfe  di^ugnoli  o carda- 
relle , di  cappati , ed  oliva  verde. 


Varalo  , o cefalo  in  umido  con 
/alfa  di  pignoli. 

Ponete  in  fufione  nel  vino  bianco  il  varo- 
io  o in  fette  , o intiero.  Prendete  una  cazra- 
rola  con  olio  , o pur  butiro  , poneteci  un  po- 
co di  farina,  fatela  colorire,  poi  poneteci 
aglio  , erbetta  , e majorana  tritata , fatela  fof- 
friggere , quindi  poneteci  il  varolo  con  fale  , 
e •fpezieria  dolce,  rivolgetelo  fottofopra,  po- 
neteci un  cazzatolo  di  fuco  di  pefce , e fatelo 
arrivare  a cotftira  ; prendete  poi  due  oncie  di 
pignoli  abbrulloliti  , peflateli  bene , ftempra- 
teli'col  brodo  della  cazzatola  del  varolo,  e 
poneteli  nella  fleffa  compofizione  con  agro  , 
e mandatelo  ec. 


Varalo  in  arrojlo  con  falfa  piccante. 

Cuccete  in  arrofto  il  varolo  totalmente , 
come  avete  cotto  lo  ftorione  , e mandatelo  in 
tavola  colla  falfa  piccante. 

Mugelle  in  umido. 

Nella  ftefTa  maniera  cuocere  le  mugelle, 
che  avete  cotte  le  fette  del  varolo  in  umido, 
ia  vece  della  falfa  de’ pignoli  ponetegli 


de’  pesci.  24P 

peneiegli  fopra  la  l'alfa  delle  amandorle  dolci, 
ftemprandole  come  la  falfa  de’  pignoli",  e man- 
datele ec, 

Mugelle  alla  crosta  di  pane. 

Cuocete  quelle  mugelle,  come  le  fette  di 
alice  con  falfa  di  rofolio , ponendogli  fotto 
in  vece  delia  falfa  di  rofofo  quella  piccante  , 
ovvero  di  carote , e mandatele  ec. 

Mugelle  in  arrosto. 

Pulite  , ed  afciugate  con  canavaccio  le  mu- 
gelle , fe  fono  grolfe  ; fategli  de’ tagli  in  cro- 
ce per  il  corpo,  perchè  vi  arrivi  a cottura, 
ponetele  in  un  piatto  con  fale  , olio  , e buti- 
ro  , cuocetele  nella  graticola  , voltandole  fot- 
tofopra  , e cotte  eguali , cavatele , e ponetele 
fopra  l’infalata  condita,  e mandatele  ec. 

Pefce  corvo. 

Quello  pefce , flccome  in  àltra  miglior  ma- 
niera non  fi  può  cuocere  che  in  alelTo , umi- 
do , ed  arroftò  , però  lo  farete  in  quelli  tre 
modi  còlle  medefime  compofizioni  , colle 
quali  avete  fatto  il  varolo  , e mugelle  ; per 
l’alelTo  vi  porrete  la  falfa  de’ cappati,  per 
umido  la  lalfa  d’oliva,  e per  1’ arrollo  la 
falfa  verde. 

Sfoglie  far  lite. 

Pulite  le  sfoglie  , come  nel  principio  di 

3 nello  Libro , tagliatele  nel  mezzo  in  modo 
i poterle  levare  la  fpina , levategliela  tutta 
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dalla  tefta  fino  al  fine,  ma  non  levate  ad  etfTa 
la  tefta  ; ciò  fatto  , empitela,  a giudizio  colla 
pafta  de’ cavoli , ovvero  colla  farzu  dipefce, 
poi  riunite  le  parti  aperte , prendete  quindi 
un  piatto  di  rame  colla  coperchi^ , poneteci 
olio  , cipolla  tritata  , ed  erbetta  , fatelo  fof- 
friggere  , poneteci  con  diligenza  le  sfoglie  con 
fale  , e fpezieria  dolce , e mezzo  bicchiere  di 
vino  , fatelo  afciuttare  , e poneteci  un  cazza- 
tolo di  brodo  con  fuoco  fopra  , e fatela  cuo- 
cere, indi  cavatele  con  diligenza,  ed  *aggiu- 
ftatele  nel  piatto  , fate  ribollire  nel  piatto  di 
rame  la  falfa  rimafta,  sbattete  due  rolTi-di 
uova  con  fuco  di  limone  , e ^poneteli  nello 
fteflb  piatto  della  compofizione , maneggiate- 
la, e . fatela  ftringere  , e gettatela  fopra  le 
sfoglie , e mandatele  ec. 

Sfoglie  in  umido  con  falfa  d' acetofa. 

Prendete  una  cazzatola  con  olio  , ed  erbet- 
ta, fatelo  foffriggere,  poneteci  le  sfoglie  con 
fale  , e fpezieria  dolce , fatele  incorporare  , 
poneteci  un  cucchiaro  d’aceto,  ed  un  cazza- 
Tolo  di  brodo  di  pefce , fatele  cuocere  , e 
cotte  mandatele  in  tavola  con  folto  la  falfa 
d’  acetofa. 

Sfoglie  fritte  con  falfa  verde. 

Pulite,  ed  afciuttate  le  sfoglie,  e frigge- 
tele , e mandatele  in  tavola  con  fotto  la  Sfa 
verde. 
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Sfoglie  in  arrojìo  con  fa/fa  piccante. 

Pulite  , ed  arroftite  le  sfoglie , guardatevi 
però  di  non  farle  arroffire  , fpecialniente  dalla 
parte  del  bianco  , e cotte  , mandatele  in  ta- 
vola con  falfa  piccante  fotto. 

Merlu^i  in  umido  , e farciti. 

Pulite  , e togliete  dalli  merluzzi  con  dili- 
genza la  fpina  , come  avete  fatto  alle  sfoglie  , 
riempiteli  colla  farza  di  pefee  , e riuniregli  le 
parti;  fateli  in  umido,  come  fi  è detto  delle 
sfoglie-,  e cotti,  cavateli,  e poneteli  ibrto  la 
falfa  di  roffi  d’uova.  Così  firziti , fi  pollo  io 
fare  fritti  , ed  in  arrofio  , ponendoli  (otto  le 
falle  di  volbo  genio.  Li -merluzzi  cosi  difof- 
f?ti  tagliateli  per  metà,  fpolverizzateli  con 
fale  , e fpezieria  dolce,  erbetta,  e mjjorana 
tritata,  rivoltateli  a guifa  di  cartoccetti  , po- 
neteli in  un  piatto  di  rame  colla  coperchia  , 
poneteci  olio  , aglio,  erbetta,  e majorana  tri- 
tata , quindi  poneteci  un  mezzo  bicchiere  di 
vino,  foteli  cuocere,  indi  cavateli  , e man- 
dateti in  tavola  con  fotto  la  falfa  di  coll  di 
pefee, 

Merluiio  in  umido  con  falfa 
di  fai  via. 

Prendete  una  cazzatola  con  olio,  cipolla» 
erbetta,  e majorana  tritata,  e falvla , pone- 
teci pure  tre  onde  di  tarantello  pulito  , e dif. 
falato,  e fettato  a dadi  , fatelo  foffriggere, 
poneteci' un  cazzatolo  di  fuco  di  pefee,  fa- 
telo incorporare,  poneteci  li  merluzzi  o in- 
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tieri , o In  fette,  falg  , e fpezierla  dolce,  fa- 
teli cuocere  , fgraffate  la  compofiziona»,  e po- 
neteci un  poco  di  colletta  , ed  agro,,  aggiu- 
flateli  nel  piatto,  e fopra' gettategli  la  lalfa, 
e mandateli  ec. 

McrluT^i  in  umido  con  falfu 
di  amandorle. 

Prendete  una  cazzatola  con  olio  , cipolla , 
erbetta  , e majorana  tritata , fatela  fofFrigge- 
re  , poneteci  poi  li  merluzzi , prima  però  po- 
netegli la  coda  nella  bocca,  e ftringetegliela , 
■ed  in  quella  forma  fateli  Ilare,  fpolverizza- 
teli  con  fale  , e fpezieria  dolce  , poneteci  un 
cazzatolo  di  brodo  di  pefce , e poi  ponetegli 
il  fuoco  fono  e fopra,  fateli  cuocere,  indi 
cavateli  , e ponetelT  fopra  la  falfa  di  aman- 
dorle , e mandateli  ec. 

Merla\\i  in  arrofto. 

Pulite,  cordite,  e fate  li  merluzzi  in  ar- 
roflo  , come  avete  fatto  gli  altri  , e poneteli 
fotto  o infalata , o falfa  di  cappati , o falfa 
piccante  , e mandateli  ec. 

Pefce  rofpo  in  picca  tiglio. 

Prendete  la  teda  del  rofpo  con  tutte  le  in- 
teriora , pulitela , e ledatela  con  fale  , cipol- 
la, e una  carota;  cotta,  difoflTatela,  il  buono 
ponetelo  in  un  tagliere  colla  fuddetta  cipolla, 
8 carota , due  oncie  di  pignoli  abbruftoliti  , 
due  rodi  d’  uova  duri , un  poco  di  mollica 
di  pane  grattato,  rafpatura  di  limone,  fale, 
e fpezieria  dolce , date  una  tritata  foia  a tutta 
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la  compolìzione.  Prendete  una  cazzatola  con 
b'jtiro,  ed  un  pizzico  di  farina,  fatela  cuo- 
cere in  bianco  , poneteci  detta  compofizìona„ 
fatela  incorporare  bene , di  poi  cavateli  in 
un  piattcf,  sbatteteci  tre  uova , mefchiatela 
bene,  untate  un  piatto' di  rame  colla  coper- 
chia , e poneteci  la  detta  compofizione , fpia- 
natela  ad  ufo  di  coppiettone  , ponetegli  il 
fuoco  fotto , e fopra  , e cotta  ponetela  nel 
piatto , che  dovete  mandare  in  tavola  , e fo- 
pra  ponetegli  la  falfa  di  fuco  di  pefee , mun- 
datelo  ec. 

La  coda  di  quello  pefee  fi  pub  fare  in 
umido,  ed  in  arrofto  ; in  umido  lo- farete  co- 
me li  qicfiuzzi  in  umido,  ponendogli’  lotto 
la  falfa  di  lattuca , o pomi  d’  oro.  In  arroflo 
trapuntatelo  con  uno  fpico  di  aglio  fettato  in 
quarti,  lardoni  di  tarantello,  e garofoli , cuo- 
cetélo  in  arrollo. 

Rofcioli  in  umido. 

Prendete  una  cazzatola  con  olio,  aglio  , er- 
betta , e majorana  tritata,  fatela  foffnggere, 
aggiullateci  bene  li  rofcioli , poi  ppnetegli  fo- 
pra  (ale,  erbetta',  majorana,  ag'io  tritato  , e 
fpezieria  dolce,  fateli  lotFfii?geie  , poneteci 
quindi  mez'zo  bicchiere  di  vino,  fateli  cuo- 
cere con  tuoco  fono  e fopra , e corti  levate 
con  diligenza  li  rofcioli  , ed  aggiiitl.iteli  nel 
piatto,  prendere  due  rodi  d’ uova  con  un  piz- 
zico di  farina,  sbatteteli,  e d--mprateii  colla 
detta  compofizione,  gettatela  fopra  li  rofcioli, 
e mandateli  cc. 
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Rofcioli  in  carta  bianca. 

Prendete  li  rofcioli  , lavateli , ed  afciuttate- 
]i  , poi  prendete  un  foglio  di  carta"*^bianca , 
aglio,  erbetta,  e majoràna  tritata  bene,  con 
pane  grattato  , Tale  , e fpezieria  dolce , me- 
fcolate  bene  ogni  cofa , prendete  la  fuddetta 
carta  , untatela  bene  con  olio,  fate  un  fuolo 
in  elTa  della  fuddetta  compofr/ione , e fopra 
aggiudateci  li  rofcioli  , poneteli  fopra  il  refto 
della  compofizione , e dategli  un’untata  con 
olio  al  difopra  ; piegate  poi  1’  altro  mezzo  fo- 
glio , e cuopriteci  bene  li  rofcioli , e poi  uni- 
tela, piegandola  d’  intorno,  ponetel»  nella 
graticola  con  fuoco  aggiuftato  , ed  arrivati  da 
una  parte  fateli  cuocere  dall’  altra  , rivoltan- 
do la  carta  con  diligenza,  cotti,  levategli  la 
carta  al  difopra,  e mandateli  in  tavola  colla 
carta  folto  ec, 

Rofcioli  fritti  con  falfa  alla 
Mofaica. 

Friggete  li  rofcioli,  fecondo  la  regola  di 
friggere  , che  vi  ho  data  in  fine  del  paragrafo 
delle,  frittelle,  e mandateli  in  tavola  con  fotto 
la  falfa  alla  Mofaica. 

Rofcioli  in  arroflo  con  falfa 
piccante. 

Fate  in  arrofto  li  rofcioli,  ma  procurate, 
che  fieno  belli,  e fate,  che  non  vengano  di- 
feccati , e cotti  mandateli  in  tavola  con  fotto 
la  falfa  piccante, 
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CalcimciTi  a.  penna  farciti  con 
fai  fa  di  carote. 

Pulite  , lavate,  e lelTate  con  fale  li  caìa- 
m.ui  fuddetti , e cavateli  tutto  il  di  dentro 
ponetelo  in  un  tagliere  con  un  alice  , o far- 
della,  quattro  cappari,  una  fetta  di  pane  ba- 
gnata , e fpremuta , un  poco  di  pignoli  ab- 
bruftoliii , fale,  e fpeziéria  dolce;  sbatteteci 
un  rolTo  d’uovo,  pedate  bene  ogni  cofa  , ri- 
ducendola in  faiza,  maneggiandola  bene,  ed 
empiteci  li  calamari.  Prendete  una  cazzatola 
con  fuco  di  pefce , e poneteci  li  detti  cala- 
mari, fateli  bollire,  ed  incorporare  , indiman- 
dateli in  tavola  con  la  l'alfa  di  carote  fono. 

Calamari  in  umido  con  la  falfa 
di  fenapa. 

Pulite,  e lelTate  li  calamari,  prendete  una 
cazzatola  con  olio,  poneteci  li  calamari  con 
fale  , e fpeyeria  dolce  , fateli  fofFriggere,  po- 
neteci un  cazzatolo  di  brodo  , col  quale  fono 
dati  leffati  , fateli  cuocere.  Prendete  un’  altra 
cazzatola  con  olio  , cipolla  , e majorana  tri- 
tata , ed  un  pugno  di  fpinaci  parimente  tri- 
tati, maneggiateli  fpelTo , fateli  foffriggere  , 
prendete  la  compqfizione  de’  calamari , pone- 
tela fra  gli  fpinaci , indi  poneteci  un  poco  di 
colletta  , ed  arrivati  a perfezione  poneteci 
mezzo  cucchiaro  di  fenapa  in  aceto , mefco- 
lateia  bene,  e ponetela  nel  piatto,  e fopra 
aggiurtateci  con  fimmetria  li  cajamari,  e man- 
diteli, ec,  * 

La  falfa  di  fenapa  non  è altro  che  portela 
fenapa  in  ftifione  in  -iceto , e di  queda  fervi- 
tevcne  a voftro  piacimento. 


CAPITOLO  XIV. 


24S 

Calamari  fritti  con  [alfa  verde. 

Friggete  li  calamari,  fe  fono  groffi,  puli- 
teli prima,  e leffateli  con  fale,  e divideteli; 
fe  fono  piccoli,  levategli  il  fiele  , occhi,  boc- 
ca , e penna  , e cosi  friggeteli , e poneteli 
fono  i calamari  groflì  la  falfa  verde  , e li  pic- 
coli friggeteli, con  falvia,  e mandateli  ec. 

Tejìfgrojfe. 

Prendete , e pulite  le  teftegrofTe  delle  fue 
interiora,  c fpine  efterne , cuocetele  o in 
alefib  , o in  arrofto.  Quefte  in  arrofto  pacca- 
tele  al  difopra,  conditele  con  fale,  ed  olio, 
cuocetele , e mandatele  in  tavola  con  infialata 
condita  fiotto.  In  alelTo  mandatele  in  tavola 
con  falfa  di  cappati , ed  alici. 

Panocchie  in  alejfo. 

Prendete  le  panocchie,  levategH  uno  fpino 
delle  gambe  , turategli  con  efib  la  bocca  , o 
Fuco,  che  poita  fiotto  la  nfta,  ponetele  poi 
(in  una  cazzatola  bene  aggiuftate , framn-iezza- 
teci  una  qualche  foglia  di  lauro  , così  fatene 
tanti  fuoli  , quanti  ve  fe  ne  poffono  formare 
colle  panocchie,  che 'avete,  poneteci  fiale  a 

f indizio  , ed  acqua,  fate  che  fia  t.mta,  quanta 
afli  a coprire  il,  primo  fuolo  , ponetegli  fo- 
pra  un  pefo , che  le  tenghi  al  fondo,  fatele 
cuocere  , e prima  di  mandarle  in  tavola  , fa- 
tele ftufare  in  canavaccio  pulito , tagliategli 
tefta , e codS , e tagliatela  all’intorno  in  ma- 
niera , che  gfi  polliate  levare  l i fcorza  di  fio- 
tta , levategliela , e mandatele  in  tavola  con 
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erbette  tritate  all’  intorno.  Per  altri  piatti  le- 
vategli non  folo  tefta,  coda,  e fcorza  di  Co- 
pra . ina  ancora  quella  di  fono , facendogli 
reftaie  il  folo  buono  , eccettuato  in  arroifo , 
che  la  fcorza  non  va  levata  in  ninna  manie- 
ra , ma  folamente  divifa  nel  mezzo  al  di- 
fopra. 


Panocchie  in  umido. 


Prendete  le  panocchie  lefTate  come  fopra  ec,, 
infarinatele,  indoratele,  e friggetele.  Prendete 
una  cazzatola  con  butiro  , fatelo  liquefare,  po- 
neteci un  pizzico  di  farina,  fatela  colorire, 
di  poi  poneteci  un  cazzatolo  di  latte  , o fu- 
co, o brodo  di  pefce,  fatelo  incorporare, 
quindi  poneteci  le  panocchie  fritte  con  fpe- 
zien'a  dolce,  e poche  erbette  tritate,  ed  uni- 
te che  faranno  , poneteci  un  poco  d’  ag-ro  , e 
mandatele  ec. 

Panocchie  con  fa/fa  di  cappati. 

Fate  le  panocchie  in  umido  (Jbme  fopra,  e 
cotte  , ponetegli  fotte  la  falfa  di  cappaii  ec» 

' Panocchie  fritte  con  falfa 


di  fpugnoli. 


Indorate  , ed  involgete  nel  pane  grattato  le 
panocchie  , e friggetele , e fotto  ponetegli  1* 
falfa  di  fpugnoli , e mandatele  ec. 
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Pa nocchie  indorate  ad  ufo 
di  cervella. 

Prendete  le  panocchie  leflfe  ec. , dividetele 
a metà,  indoratele,  e friggetele  con  erbetta, 
e con  effe  intorno  mandatele  ec. 

Panocchie  indorate  con  /alfa  verde. 

Fatele  nella  ffeffa  maniera  come  fopra  , e 
fotto  ponetegli  la  falfa  verde. 

Panocchie  in  grillé. 

Prendete  le  panocchie  come  fopra,  ma  non 
gli  levate  la  fcorza  , ma  dividetegliela  al  di- 
iopra  nel  mezzo,  ed  allargategliela.  Prendete 
pane  gtattato  , erbetta,  e majorana  , aglio  tri- 
tato , Tale , e fpezieria  dolce , unite  il  tutto 
con  olio,  empiteci  le  panocchie,  cuocetele 
in  graticola,  fate,  che  non  cafchi  Ja  compo- 
fizione,  rivoltatele  da  una  parte  e l’ altra  con 
diligenza,  e ?otte  mandatele  in  tavola  con 
fimmetn'a. 

Panocchie  con  falfa  di  amandórle 
amare. 

Prendete  le  panocchie  come  fopra.  Prendete 
una  cazzarola  con  due  oncie  di  butiro , fatelo 
liquefare  , poneteci  un  pizzico  di  farina  , fa- 
tela cuocere,  ma  non  colorire,  prendete  due 
oncie  di  amandorle  dolci , e quattro  o cin- 
que amandórle  amare , purgatele  , peffatele 
e paffatele  per  lo  ftaccio,  ftempratele  con 
poc’ acqua,  ponetele  dentro  la  cazzatola  con 
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fa!e , e cannella  fpolverizzata  ; quindi  pone- 
teci le  panocchie,  fate  ftrineere  la  compofi- 
zione , poneteci  un  poco  cfi  zucchero , ma- 
neggiatela bene,  mandatele  in  tavola,  fpol- 
verizzate  fopra  con  cannella  ec. 

Anguille  , o ciriole  di  fiume 
alla  mannara. 

Prendete  una  cazzatola  con  olio,  erbetta, 
cipolla,  majorana,  e timo,  fatela  foitriggere  , 
quindi  prendete  1’  anguille  , o ciriole  , purga- 
tele delle  fue  interiora,  tefta,  coda,  e fe  fo- 
no groffe  , fcorticatele  , fpezzatele , e pone- 
tele in  ella  cazzato^  con  fale  , e fpezieria 
dolce,  ,e  zafferano  fpolverizzato  , fatele  incor- 
porare, poneteci  poi  un  poco  d’aceto,  ed 
un  bicchiere  d’acqua;  fatele  cuocere,  fgraf- 
fatele  , fate  li  croftini  a muftacciolo  , e pone- 
teli fopra  la  detta  compofizione , e mandatele 
in  tavola  ec. 

Anguilla  in  arrojìo. 

Pulite,  e fcorticate  1’  anguilla  come  fopra, 
fatela  in  pezzi  atti  per  1’  arrofto  , ponetela 
allo  fpiedo , ponendoci  fra  un  pezzo  e l’al- 
tro foglie  di  lauro  , ponetela  al  fuoco  , ed 
allorché  farà  mezzo  cotta  , ungetela  , e fala- 
tela  , e fpolverizzatela  con  pane  grattato  , e 
zucchero  , e cotta  mandatela  in  tavola  «on 
fette  di  Portogallo  all’  intorno. 
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Ranocchie  in  piccatiglio, 

* 

Prendete  una  cazzarola  con  olio,  cipolla, 
erbetta  , e majorana , fatela  follriggere , po- 
neteci poi  le  ranocchie  ben  purgate  , Tale  , 
e fpezierla  dolce  , fatele  cuocere  , e poi  fate 
il  refto  , come  avete  fatto  della  tefta  del  ro-. 
fpo , e mandatele  in  tavola  ec. 

Ranocchie  a gelfominot 

Levate  alle  ranocchie  le  cofcie  , e poi 
fiaccate  dall’  ofTo  la  polpa,  e fate,  in  manie- 
ra che  effa  polpa  redi  attaccata  alla  giuntura  • 
da  una  parte  levategli  1’  ofPo  , e dall’  altra 
lafciateglielo  , infarinatele,  friggetele,  e man- 
datele in  tavola  con  fimnaetria  , e con  falfa 
verde  fotto  ec. 

Seppie  in  ahjjb. 

Togliete  dalle  feppie  la  teda , ed  ogni 
•altra  parte,  fuori  che  le  ali,  alle  quali  to- 
glierete la  fua  pelle  , e ledatele  con  fale  , e 
cipolla  trapuntata  con  quattro  garofoli  , e con 
un  pezzo  di  carota  , ed  erbetta  , fatele  cuo- 
cere bene.  Cosi  farete  cuocere  le  dette  ali  per 
ogni  altro  piatto  di  effe  , mandatele  in  tavola 
con  fotto  la  falfa  di  cappati  , ed  alici  , e 
con  erbetta  intorno. 
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Seppie  in  umido  con  -falfa 
di  fenapa. 

Pulite  , e lelTate  le  feppie , prendete  una 
cazzatola  con  un’  oncia  di  butiro  , erbetta  , 
cipolla  , e majorana  tritata  , fatela  foffrig- 
-gere  , poneteci  le  feppie  ferrate  a quadrelli 
con  fale  , e fpezieria  dolce  , rivolgetele  Torto 
fopra  , poneteci  un  cazzatolo  di  brodo  di  pe- 
fce  , fatele  incorporare  , fgraffatele  , poneteci 
un  poco  di  colletta  , e prima  di  mand  irle  in 
tavola  poneteci  un  cucchiaro  di  fenapa  ftata 
in  fufione  nell’  aceto  , è mandatela  ec. 

Seppie  in  carta. 

Tagliate  a voftro  piacere  le  feppie  già  leÀ 
fate  , e fatele  come  fi  è detto  de’  rofcioli  ia 
carta  , e mandatele  ec. 

Seppie  in  turbante  ~di  rifo. 

Cuocere  , e condite  le  feppie  nella  ftefTa 
maniera  , che  le  avete  condite  per  I’  umido  , 
ma  fettatele  a quadrelli  piccoli.  Prendete  una 
cazzatola  con  due  oncie  di  butiro , fatelo  li- 
quefare , poneteci  cinque  oncie  di  tifo  pur- 
gato , e flato  in  fufione  in  acqua  , fatelo  fof- 
friggere,  poneteci  fale  , maneggiatelo  fpeflb  , 
poi  poneteci  le  feppie  con  la  fua  compofi- 
zione  , ed  un  poco  di  brodo  delle  ftefle  fep- 
pie  leffe  , ed  afciuttaro  che  lìa  il  tifo  , for- 
mate il  turbante  , come  quello  di  pifelli  ^ q 
mandatelo  ect 
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Seppie  con  fai  fa  di  rofolio. 

LelTate  come  fopra  le  feppie , ponetegli  la 
falla  di  rofolio  fopra  , e mandatele  ec. 

Seppie  fritte  con  fa/fa  verde. 

LelTate  come  fopra  le  feppie , infarinatele , 
e friggetele  , e ponetegli  la  falfa  verde  , c 
mandatele  ec. 

Eccomi  giunto  all’  ultimo  paragrafo  dei  . 
piatti.  Voglia  il  Cielo',  che  fieno  per  efler 
gradile  quarte  mie  tenui  induftrie,  colle  quali 
mi  fono  adoperato  d’  inrtruire  chi  vuole  efer- 
citarfi  nel  meftiere -della  cucina.  Nè  ciediate, 
che  io  abbia  fatte  le  anzidette  compofizioni 
fui  proprio  gurto  mio  , che  anzi  dalla  lunga 
efperienza , e dal  gradimento  di  quei  Signori, 
i quali  ho  avuto  1’  onore  di  fervere  , e da 
nuovi  ritrovamenti  per  rendere  più  delicate  , 
e piacevoli  le  vivande  , ho  comporti  gli  an- 
zidetti  patti,  che  però  querto  folo  baftar  do- 
vrebbe per  'far  sì  che  a comparire  almeno 
averterò.  Facci  pure  la  forte  , che  mi  fappia- 
no  compatire  in  querto  Capitolo , nel  quale 
prendo  ad  irtruife  chi  di  querta  mia  operetta 
fi  ferve  , a preparare  i falumi  , infegnandogli 
in  erto  il  modo  d’  imbandirli  , e di  perfetta- 
mente diflalarli.  Voi  pertanto  , che  fui  mo- 
dello operate  di  quanto  qui  dico , ' procurate 
cfeguire  con  ogni  efatteiza  li  miei  infegna- 
menti  , e di  attendere  agli  avvertimenti  , che 
in  fine  del  Capitolo  troverete. 
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AVV  ERTIMENTI. 

Inquanto  al  pulii’e  il  pefce  ojfervaie  quanto 
vi  ho  efpoflo  nel  principio  di  quefla  operetta. 
Ojfervate  ancora  quanto  io  vi  ho  detto  per  cuo- 
cere il  pefce  in  alejfo , mentre  di  cuocere  cosi 
il  pefce  nel  progrejfo  di  quejlo  paragrafo  non 
ve  ne  parlo  , /limando  filperflua  ogni  parola  fu 
tal  propofito.  Non  trovandoli  pefce  buono  , per 
farlo  comparir  tale  , vi  potete  fervìre  della  farfa 
di  pefce  , che  troverete  in  apprefo  , formandoci 
quel  pefce  , che  bramate.  Le  fcppie  , in  qualun- 
que modo  le  dovete  imbandire  , vanno  fempre 
lej/ate.  Delle  feppie  d'  altro  fervir  non  vi  do- 
vete , che  dell'  ali.  Sicché  quando  leggete,  pren- 
dete le  feppie  , intendete  , che  dovete  prendere 
le  fole  ali  già  lejfate. 


1? 

• i-’ 


CAPITOLO  XV 


DE’  SALUMI, 


Baccalà  lejfo  con  fai  fa  di  coli  di 
ptfce  y o di  tarantello  , o di 
Tojfi  d’  uova. 

D ifTalato  come  fopra  il  baccalà  , pulitel» 
dalle  fue  fpine  , ed  offa  , cuocetelo  leffo  con 
brodo_  di  pefce  , una  carota  , ed  erbetta  , indi 
ponetelo  nel  piatto  , e fopra  poneteci  una 
delle  dette  falle  , e mandatelo  ec. 

Baccalà  in  umido. 

Prendete  una  cazzatola  con  olio  , ed  un 
pizzico  di  farina  , fatela  cuocere , ma  /non 
colorire  , poneteci  un’  alice  , d fardella  puli- 
ta, e tritata  , erbetta  , cipolla  , e majorana  , 
fatela  folTriggere  , poi  poneteci  un  cazzatolo 
di  fuco  , o brodo  di  pefce , fatelo  bollire  , 
poneteci  il  baccalà  difpezzato  , fatelo  cuocere 
con  fpezieria  dolce , cotto  fgraffatelo  e man- 
datelo ec. 
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Baccalà  in  pefce. 

?renclete  il  baccalà,  fcagliatelo  in  pezzetti, 
prendete  un  piatto  còlla  coperchia  , poneteci 
olio  , aglio  , erbetta  , e majorana  tritata  , fo- 
pra  quefta  compofìzione  fateci  un  fuolo  delle 
dette  fcaglie  , poneteci  (ale  , e (pezieria  dol- 
ce , farete  tanti  (boli  fempre  nella  detta  ma- 
niera fintantoché  fia  pieno  il  piatto  , ponetelo 
poi  al  trepiedi  con  fuoco  fotto  , e fopra,  po- 
neteci un  cazzatolo  di  coll  , ed  in  mancanza 
di  elTo  jToneteci  un  cazzatolo  di  latte  d’aman- 
dorle  , fatelo  cuocere , ' indi  fcolate  la  falfa  , 
ponete  il  piatto  , che  dovete  mandare  in  ta- 
vola,.fopra  il  piatto  di  rame  in  luogo  del 
coperchio  , voltateci  il  baccalà  , come  fi  volta 
la  frittata  , poi  ponetegli  fopra  la  falfa  le- 
vata, e mandatelo  ec. 

Baccalà  con  falfa  di  noce. 

Prendete  la  cazzarola  con  olio  , cipolla, 
ed  eiba  d’odore,  fatela  foflfriggere,  poneteci 
il  baccalà  in  pezzi  con  file  , e fpezieria  dol- 
ce, fatelo  incorporare,  poneteci  fuco,  o brodo 
di  pefce , fatelo  cuocere  , indi  prendete  un 
pezzo  , . ponetelo  al  mort aro  con  mezzto  fpico 
di  aglio , affinatelo  bene  , prepdete  un  pugno 
di  noci  purgate,  ponetele  in  detta  compofi- 
zione,  tornatela  a peftare  con  mollica  di  pane 
fata  in  fufione , e fpremuta  pedate  affieme 
ogni  cofa  , fatele  incorporare , ftemprate  queda 
falfa  col  brodo , o compofìzione  del  baccalà 
fopradetto  , pafìàtela  per  lo  daccio  , ponete 
poi  a rifcaldar  queda  falfa  , aggiudate  il  bac- 
calà nel  piatto  , e fopra  poneteci  la  detta 
falfa , e mandatelo  ec. 
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Baccalà  con  falfa  d'alice^  e cappari. 

1 rapuntate  il  baccalà  con  un  fpico  d’ aglio 
in  pezzetti  , prendete  una  cazzarola  con  olio, 
erbetta,  e inajorana  tritata,  fatelo  foffriggere, 
poi  poneteci  il  baccalà  con  fale  , e fpezien'a 
dolce,  fatelo  incorporare,  poneteci  un  cazza- 
rolo  di  brodo  di  pefce  j fatelo  cuocere,  indi 
agg^uliate  nel  piatto  il  baccalà,  ponetegli  fopra 
la  falfa  di  alici , e cappari , e mandatelo  ec. 

Baccalà  con  falfa  di  oliva. 

Cuocete.come  fopra  il  baccalà,  e poneteteli 
lopra  la  falfa  di  oliva , e mandatelo  ec;  ° 

Baccalà  alla  marinara. 

Prendete  una  cazzarola  con  olio,  cinoUa 
baffihco,  erbetta,  e majo'ana,  fatela  foTria! 
cere,  poneteci  il  baccalà  in  fette  con  fale,^e 
jpezieria  dolce  , fatelo  incorporare  , prendete 
un  poco  di  aceto , ed  un  cazzatolo  di  latte 
di  amandorle , ed  un  altro  di  fuco  di  pefce 
con  due  foglie  di  lauro  , fatelo  cuocere  , oo- 
neteciunpoco  di  colletta,  indi  nel  piatto  con 
lotto  h crollini  abbruftoliti , e mandatelo  ec. 

Baccalà  con  falfa  di  lattuga. 

Prendete  una  cazzarola  con  olio , o butiro 
ed  erbetta,  fatela  foffriggere,  poi  poneteci  un 
pezzo  di  baccalà  ben  fpremuto  con  fale , e 
Ipezicna  dolce  , fatelo  incorporare , di  poi 
poneteci-  un  cazzatolo  di  fuco  di  pefce  , fa- 
'•  o cuocere , indi  cavatelo  afciutto  , sbattete 
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idue  uova , indoratelo  , involgetelo  nel  p^ne 
^grattato , friggetelo  , e mandatelo  in  tavola 
(Con  falfa  di  lattuga  fetto  ec. 

Baccalà  in  trippa  con  falfa  d' uova. 

Prendete  il  baccalà  , ponetelo  nella  cazza- 
troia  con  olio  , aglio  , erbetta  , menta  Roma- 
ma , e majorana  tritata,  fatelo  fofFriggere , po- 
rneteci  fale , e fpezieria  dolce  , fatelo  incor- 
jporare  , voltatelo  fottofbpra , poneteci  un  caz- 
tzarolo  di  fuco  di  pefce  , sbattete  due  uova 
»con  un  pizzico  di  farina , uniteli  colla  com- 
ipofizione,  poneteci  un  pizzico  di  menta  Ro- 
imana  tritata  ; voltatelo  Ibttofopra , e inaiida- 
itelo  ec. 

Baccalà  fritto  in  p afilla. 

Prendete  la  cazzarola  .con  olio  , aglio , e 
imajorana  tritata,  e fpezieria  dolce,  fa’telo  in- 
corporare , poneteci  un  cazzarolo  di  brodo  di 
pefce,  fatelo  cuocere,  indi  cavatelo  afciutto, 
ànvolgetelo  nella  paftella,  e friggetelo,  e man- 
datelo in  tavola  con  erbette  fritte  intorno. 

Baccalà  fritto  al  fegato. 

Farete  il  baccalà  come  fopra  , di  poi  ca- 
' vatelo  , sbattete  due  uova,  indoratelo  , ’frig- 
I getelo , e mandatelo  in  tavola  con  fotto  la 
falfa  piccante. 

Baccalà  fritto  con  falfa  verde. 

Cuocete  il  baccalà  come  fopra  fritto  , ed 
i indorato  , ponetegli  fotto  la  falla  verde , e man- 
1 datelo  ec. 
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Baccella,  rivoltato  con  falfa  dentro. 

Prendete  le  panzette  di  baccalà,  fatele  tre 
dita  lunghe , poneteci  dentro  la  farza  . di  pe- 
fee  , o di  empitura  di  'cavoli , rivoltatele  , e 
ligatele.  Prendete  una  cazzarola  con  olio,  er- 
betta , majorana  , fatela  foftriggere  , poneteci 
un’  alice  , o fardella  pulita  ec.  , fatele  incor- 
porare , poneteci'  un  cazzatolo  di  fuco  ^ cr 
brodo  di  pefee  , fatelo  bollire  , e cotto,  po- 
neteci un  poco  di  colletta , e mandatelo  in 
tavola  con  agro  ec. 

Baccalà  a mujiacciolo. 

' Prendete  un  piatto  di  rame  colla  coperchia 
con  olio  , ed  erbe  d’ odore.  Prendete  il  bac- 
calà, tritatelo  ad  ufo  di  -coppiefre  , poneteci 
due  faldelle  pulire  ec.  e la  rnoliica  di  un  pane 
bagnata*nel  brodo  di  pefee,  e fpremuta,  un’ 
oncia  di  pignoli  abbruftoliti  , erbetta  , majo- 
rana , e fpezieria  dolce  , poneteci  due  uova  , 
ovvero  due  chiara  sbattute,  maneggiatele  be- 
ne, tiratela  a farza,  che  non  fìa  liquida,  e 
con  efTa  formateci  li  muftaccioli , poneteli  fui 
piatto  di  rame  con  fuoco  fotto  , e fopra , fa- 
teli cuocere  , indi- .graffate  la  falfa  , ponete- 
gliela fopra  con  rfgro,  e mandateli  ec. 

Di  “quella  farza  ve  ne  fervirete  fecondo  che 
vi  farà  indicata. 
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. . fìotelle  di  baccalà  con  falfa 
di  acerofa. 

Prendete  la  detta  farza  , formateci  le  rotel- 
le , che  vi  bifognano , indoratele , e frigge- 
tele. Prendete  poi  una  cazzatola  , poneteci 
un  cazzatolo  di  luco  di  pefce , poneteci  le 
rotelle,  fatele  cuocere,  indi  cavatele  afciutte, 
ponetegli  fotto  la  falfa  di  acetofa  , e manda- 
tele ec. 

Baccalà  in  fublisì  con  falfa 
di  còli  di  pefce. 

Prendete  là  farza  come  fopra , formateci  li 
falcicciotti , infarinateli , indor^eli  , e frigge- 
teli, ponetegli  fopra  la  falfa,  e mandateli  ec. 

Coppiettine  di  haualà  con  falfa  di 
pomidoro.,  o di  limone. 

Prendete  la  farza  come  fopra  , formatene 
tante  coppiette.  Prendete  una  cazzatola  con 
olio,  aglio,  erbetta,  e majorgna,  ed  un’alice 
purgata  ec.  , fatela  foflfriggere , poneteci  con 
diligenza  le  coppiette , fatele  incorporare  con 
un  poco  di  colletta , e mandatele  in  tavola 
afciutte  con  falfà  di  pomidoro,  o di  limone. 

Pajìiccio  di  baccalà. 

■ Prendete  una  cazzatola  con  olio,  o pur  b«- 
tiro,  cipolla,  erbetta,  e majorana  tritata, 
fatela  foffriggete  , poneteci  il  baccalà  in  pezzi 
con  fale , e fpezieri^  dolce,  fatela  incorpo- 
rare, poneteci  U9  cazzatolo  di  coli  di  pefce» 
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datelo  cuccare  , poi  levatelo  dal  fuoco.  Pren- 
dete un’altra  cazzarola  con  olio,  ó butiro , 
fe  è butiro,  fatelo  liq.jefare,  e fe  olio,  fa'- 
telo fcaldare , poneteci  un  pizzico  di  farina, 
fatela  colorire,  prendete  la  falfa  del  baccalà, 
e fgralTata , ponetela  nella  cazzarola  della  fa- 
rina, fatela  unire,  prendete  mezzo  muftacciolo 
di  Napoli,  pedate  un’  oncia  di  pignoli  ab- 
bruftoliti , e due  oncie  di  candito  1’  uno  , e 
1’  altro  - tritati  , ponete  ogni  cofa  denti  a.  la 
cazzarola  della  falfa ,.  e fe  il  brodo' non  bada, 
poneteci  altro  coll , fate  che  s’incorpori  bene, 
quindi  prendete  il  piatto , poneteci  dentro  un 
cazzarolo-'di  coli  , e fopra  ad  elio  farete  un 
fuolo  di  baccalà  già  cotto,  e tornategli  a por 
fopra  il  coli  , e fate  cosi  , fintantoché  av  -te 
baccalà,  e co^i.  Prendete  mezzo  niuftacciolo  , 
pedatelo  con  pane  grattato  , e fpezieria  dolce , 
e dieci,  o dodici  amandorle  abbrudolite,  mi- 
■fchiate  bene  ogni  cofa  , sbattete  due  uova , 
indorate  la  forma  del  padiccio  fatta  colla 
compofizione  del  baccalà  . di  poi  venitela 
fpolverizzando  con  pane  grattato,  aggiudateio 
bene,  e fategli  pigliare  la  forma  di  padiccio, 
ponetelo  al  fornello  con  fuoco  fopra  adattato, 
lo  contornerete'  in  quel  modo , che  fi  dirà 
dopo  il  prefente  paragrafo  , e mandatelo  ec. 

.V  ' 

Baccalà  cotto  al  fornello,  ; 

Prendete  una  cazzarola  con  olio,  cipolla, ''i 
erbetta,  e majorana  tritata,  fatela  foffriggere, 
poneteci  il  baccalà  con  fale , fpezieria  dolce  , 
cd  un  pizzico  di  anifi  in  polvere  , fatelo  in- 
corporare, poneteci  un  cazzatolo  di  latte  di 
amandorle,  con  altrettanto  brodo  di  pefee , 
fttelo  cuocere , di  poi  levatelo  dal  fuoco  ^ 
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prendete  un’  altra  cazzarola  con  due  uova 
sbattute,  ed  un  pizzichetto  di  farina,  poh'e- 
teci  il  brodo  del  detto  baccalà  , levate  dalla 
cazzarola  il  baccalà  afciutto  , e ponetelo  nel 
piatto  , fate  ftringere  a guifa  di  brodetto  la 
l'alfa,  unite  con  elTa  un  poco  d’agro,  getta- 
tela fopra  il  baccalà^  e mandatelo  ec. 

Baccalà  in  ti^hante. 

Prendete  una  cazzarola  con  olio,  cipolla, 
aglio,  erbetta,  majorapa,  ?d  un  pizzico  di 
rc^inarino  in  polvere',  fatela  foffriggere  , e po- 
neteci il  baccalà  pezzi  con  fale  , e fpezie- 
ria  dolce,  fatelo  unire,  mifchiat'èlo  fottofo- 
pra  , ed  incorporato , metteteci  feleri  tritati  , 
e lelTati , e tre  onde  di  rifo  , fatelo  incorpo- 
rare infigme , poneffecl  dife  cazzaroli  di  fuco 
di  pefce,  lafciatelo  cuocere,  e di  tutto  for- 
mateci il  turbante  come  quello  de’  pifelli  , c 
mandatelo  ec.  < ’ 


Ba(;calà  alla  [alfa. 


LelTate  il  baccalà  con  brodo  di  pefce  , ci- 
polla , una  carota  , erba  d’  odore  , fale  , e 
fpezieria  dolce  , di  poi  ca's^telo  afciutto  , po- 
netelo in  qn  piatto  con  fopra  la  falfa  di  ali- 
ce, e mandatelo  ec. 


Baccalà  in 


A* 

adobbo. 


Prendete  una  caziarola  con  olio  , fatelo 
bollire,  poneteci  un  pizzico  di  forina,  fatela 
colorire  , quindij^poneteci  il  baccalà  in  pezzi 
con  fale,  e fpezieria  dolce,  fatelo  foffriggere, 
poneteci  poi  un  cazzatolo  di  coli , ed  un  altr* 


di  luqo  di  pafce , e Tei  foglie  di  lauro  , wna 
préfa  di  fiór  di  finocchio  dolce  , fatelo  bolli- 
.re,  peliate  mezzo  miii^acciolo  di  Napoli,  tri- 
tate due  oncie  di  candito  , rafpatura  di  limo-  ■ 
ne,  un’.oncia , e mezza  di  zuccheio  , ponete 
ogni  cofa  nella  cazzatola,  fatelo  incorporare,^ 
indi  cavate  il'  baccalà  , ^giurtatelo  nel  piatto 
fpreméteci  un* limone,  ovvero  aceto,  e get- 
tatelo nel'bactalà,  e mandatelo  in  tavola  ec. 

3- 

. Bacca  la  in  carta. 

Fate  il  baccalà  nellà  ftdfTa  maniera,  e colla 
fleflTa  compofizlone,  che  fi’'è  detto  de’ rofcioli 
in  carta,  e '^mandatelo,  in  tavola  ec. 

Baccalà  in  frittelle. 

Fàte  la  farza , come  quella  del  baccalà  a 
miiftacciolo  , sbattete  tre  uova,  unitele  cotv 
fajza^,  ed  a giudizio  fòrmateci^-.frittelle  piu,  ' 
o meno  grandi,  e friggetele  ^ e mandatele  in. 
•tavola  con  erbette  fritte  intorno. 

Baccalà  in  arrojlo. 

Condite  il  baccalà  con  fale  , ed  olio,  po- 
netelo nella  graticola,  e fatelo  cuocere  a fuoco 
lento  ; prendete  una“'cazzarola  con  olio , ci- 
polla tritata  fale  , e fpezieria  dolce,  fatela;,; 
foffriggere  bene  , poneteci  poi  un  bicchiere 
di  vino,  fatene  confumare  più  della  metà, 
aggiuftate  il  baccalà  nel  piatto  , e ponetegli 
fopra  la  detta  falfa,  mandatelo  «c. 
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Salumi  div^rji. 

DifTalatl  li  falumi , cioèr»falmone , tarantel-, 
lo,  e tonnina , come  fopra  , potete  formarci 
qualunque  piatto  di  e.fl’e,  fervendovi  di  q^ielle 
falfé,  delle  quali  vi  Jìete  fervito  per  il  bac- 
calà; le  arringhe,  *loIte  le  Inaine , e pelle,  fa- 
tele in  'petzi,  e friggetele,  colla^f^pafla , get- 
tandogli fopra  una  fSlfa  ’ di  voilfo  'gufto , e 
così  potete  fate  le  fardello'. 

^ Tonìna,  e cavoli. 

4; 

Prendete  una  cazzarola'  con  olio , aglio , 
erbetta , e majorana.,  fatèlai  foffriggere , e po- 
neteci poi,  là  tonina  con  fale  , e fpezien’a 
dolce  , fatela  incorporare  , jfcneteci  un  cazza- 
tolo di  fuco  , o pur  brodo  di  ’pefce  , fatela 
cuocere.  Prendete  li  cavoli  feltati  , . fprcmuti , 
e t ristati  , poneteli  in  una  ^azzàrola  con  olio , 

■ aglio  tritato,  ed  un- pizzico  di  rofmarino  in 
polvere  , e poco  fale  , fa'teli  foffriggere  , ed 
incorporati  ponetegli  fopra  la  falfa  della  to- 
nina,  limetteteli  ^ fornello  , -fateji  unire,  po- 
neteli poi  nel  piatto  , ed  aggiuftateci  fopra  la 
topina  , e mandateli  in  tavola  ec. 

Modo  di  dijfalare  li  falumi. 

Siccoipe  fra  tutti  li  falumi  il  baccalà  piìì 
d’ogni  altro  può  fervire  per  moltiflìmi  piatti, 
però  prima  d’og'ni  altìo  vi  do  .la  maniera  di 
diffalarlo.  Prendere  adunqpe  il  baccalà  , bat- 
tetelo , ma  fate  che  nel  batterlo  nè  11  fcagli  , 
nè  fi  fpezzi , ed  allorché  Io  avete  a tagliare , 
lavatelo  prima  ia  acqua  tiepida,  ponffttlo  pQ» 

M 
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in  tullone  in  ^cqua  ^refca,  .fatacelo  fiare  je  è 
<li  eftate’, ‘^Der  chi:  gicJini,  muland<^gli  l’ acqua 
^uatti^  volt^  ilifcgiòì  no  ; fe  è cj’  inverno  , fa- 
tecelo'ftare  tre  '^gi^rni,  mutandogli  1’ acqua 
mattina,  e fera.  Così  puie  farete  con  il  fal- 
mone , ed  altri  ,'  delli  quali  ve"  ne  avete  a- 
fervire  dilTalafi.  La  tonninTLatela  ìlare  in  fu- 
fione  un'J^iori^o  più  degli»  altri-  le  aringhe 
poi  balla  un  fol  giorno. 

AVVERTIMENTI. 

y4Hi  fixlamì  .bifogfiaj  dargli  il  corpo,  o fo- 
peto  vi  dovete  fervi f e per  queflo 
xffhio  del'  coli  , fuco,  o brodo  di^p^ce.  Per  il 
coll,  fuco  , 0 brodo  fìddeito  e ottirno  ogni  pe- 
fce.  Al  baccalà  lev^ategli  fetnpre  le  pancette , 
ed  allorckc  Ji  dice , prendete  il  baccalà ^ inten- 
detelo fempre  jen^  panr;etta  ; e quanto  fi  vo- 
gliono adoperare  ejj'e  panrjitttl  allora  s'indi-^ 
. cherà', 

\ 

Terminato  di  trattare  dell*  imbandimento 
4e  piatti  , refta  ora , che  vi  parli  di  quelle 
maniere  -necèlTarie  per  dare  ad  ellì  e orna- 
mento, e colore.  Giacché  nel  decorfo  di  que- 
lla mia  operetta  non  ve.  ne  ho  fatta  parola 
alcuna,  e poiché  v’ infegnai  di  fare  una  filza 
per  formare  li  pefcf,  come  porrebbono  elfi 
comparir  tali,  fe  non  vi  dellì  il  modo  di  co- 
lorirli ? Sicché  attendete  a quanto  qui  fotto 
vi  deferivo  per  quello  oggetto  , e fervitevene 
per  colorire  non  folo  i pefei  formati  colba 
^rza,  ma  per  ornare  eziandio  li  piatti,  che 
Rimerete  necelTari  di  ornamento.  Sotto  alle 
materie  per  colorire  troverete  pure  deferitti^ 
alcuni  «irnameinti  di  ferro , o d’  altra  materia , 
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ii  quali  fervono  per  dare  rnaggi^r  ■ rifalto  ad 
•iTi  colori , -portando,  ieco  chi  /una  , e chi  tm* 
altra  ilgura , e ciò  l’  ho  fatto,  acciò  per 
quanto  fia  in  l'e  ftelTo  , in  nulla  manchi.  Sia 
pertanto.  i 

*. 

materie  coloranti  per  marcare 

E CONTORNARE  LI  PIATTI. 

* 

' . **■  -1 

Per  il  bianco. 

Rifo  cotto  in  cazzatola  con  latte  afciutto. 

Per  il  color  di  cannella. 

Rifo  cotto  in  cazzatola  con  fuco  di  pefce 
afciutto. 

Per  d color  rojjo. 

Rifo  cotto  con  fuco'  di  rape  rofle , e con 
acqua  di  cocciniglia  afciutto. 

Per  d color  verde  cupo. 

Spinaci,  o obbiette  cotte  in  cazzatola,  • 
afciutti. 

Per  inter\iare  i colori  a vojìro 
piacere. 


Frittatene. 
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Per  il  color  di  oro. 

Sbattete  1’  uova  in  un  piatto  piano , untato 
Con  olio  , o con  butiro , fatele  cuocere  fopra 
una  cazzarola  , che  bolla. 

. Per  il  giallo  cupo. 

Sbattete  li  foli  rolli  in  un  piatto  , e fateli 
cuocere  come  fopra. 

Per  il  bianco. 

Sbattete  le  chiare  in  un  piatto  piano , e 
cuocetele  come  fopra. 

Per  il  giallo. 

Li  rolli  d’uova  lelE  tritati. 

Per  il  'bianco. 

Chiare  d’uoVa  lelTe  tritate. 

Per  il  rojfo  cupo. 

Rape  rolTe  tritate,  e'  le  fette  di  effe  per 
interziate?  ' 

Per  il  verde  chiaro. 

Erbette  crude  tritat». 
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Per  il  verde  cupo. 

Piftacchi  tritati,  ed  intiéri  per  interziare. 


Per  inter\ìare  i contorni. 


Candito  tritato , o in  fette. 


jt» 

Per  il  color  nero  fe  abbtfogna 


Cioccolata  o rafchiata  , o tritata.*  * 

IJlromentì  di  ferro , o altra  maniera 
per  tagliare  frittate , ed  altri 
colori  per  contornare. 

Stalle,  mezze  lune,  croce  dà  cavaliere, 
jigli , ed  altre  {lampe  di  voftro  genio. 


V 


■? 
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CAPITOLO  XVI. 

DELLA  CACCIAGIONE. 

t 


Della  cacciagione  in  generale. 


La  Farchetola. 

Li  Rouges, 

Li  Allebrans, 

Le  Lodole, 

La  Beccaccia.  ^ 
La  Beccaccina. 
Li  Beccàccinotti. 
Le  Quaglie.  _ 
Li  Quagliotti. 

Li  «.Tuinards. 

Gli  Ortolani. 

11  Fag  iano. 


Il  Palombo  Selvatico. 
Le  Pernici  rolTe,  dette 
Cotornici. 

V’V  Le  Pernici  grigie, 

I Merli. 

Le  Grive. 

Le  Gelinotes, 

II  Piviere 
Li  Pettiroflì, 

La  Pavoncella. 

L’  Anitre , e Anitra 
fel  vatica. 


Cacciagione  a pelo. 


La  Lepre.  Li  Conigli. 

Il  Leprotto.  * ^ Li  piccoli  Conigli. 


Della  Selvaggina. 


Il  Cavriolo. 
Il  Daino. 

Il  Cervo. 

La  Cerva, 


Il  Cerviato. 
Ill^inghiale. 

II  Cinghialetto, 
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MANIERA  DI  AGGIUSTARE  OGNI  SORTA 
DI  CACCIAGI05JJ|^  SELVAGGINA. 

Dei  Fagiani. 

X_ji  Fagiani  fervonfi  d’ ordinario  arrofto , vo- 
tandoli , piccandoli  , e cotti  di  bel  colore 
allo  l'piedo. 

Servonfi  ancora  in  entrée  d’  arroftp  , cotti 
allo  fpiedo  , con  una  piccola  farfa  fatta  con 
i loro  fegati  tagliati  , ed  uniti  con  lardo , 
preziemolo  , cipollette  , il  tutto  triturato,  fale, 
e pepe  rotto,  inviluppate  con  lardo  e carta, 
fervendoli  con  una  falfa  alla  Provinciale  , od 
altra  falfa  di  gufto  moderno. 

Potete  altresì  farne  dei  pafticci  caldi  , c 
freddi,  e ferviteli  in. un  catino. 

Delie  anitre  felva fiche. 

L’  anitra  è più  {limata  che  1’  anitre  , e fi 
fervono  d’  ordinario  arredo  fenra  piccarle , 
abbrudolite  , e votate  , oppure  in  entrée  , cotte 
allo  fpiedo  , e fredde  , tagliate  in  fili  da  met- 
tere in  varie  falfe,  come  al  fugo  di  limone, 
all’acciuga,  ai  cappati. 

, Delle  Fare  luto  le  Rouges 
\ ed  Allehrans. 

Le  Farchetole  abbrudolite,  e votate  fi  fan- 
no cuocere  allo  fpiedo  fenza  piccarle,  e fer- 
vonfi  per  arredo. 

Oppure  d fervono  in  entrée  inviluppate  ift 
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carta  con  intingolo  di  olive  , di  cardi  , di  ra- 
pe , di  tartuffi,  o con  una  falfa  alla  rocam- 
bole. 

Li  rouges  votati,  ed  abbruftoliti  fervonfi 
d’  ordinario  per  arroftoi 

Li  allebrans  s’  aggiuftano  come  le  farche- 
tole. 


Lodale  in  varie  maniere. 

Le  lodole  fi  fanno  cuocere  allo  fpiedo  pic- 
cate con  lardo  , non  votatele  , e mettete  loro 
lotto  delle  arrofiite  di  pane  per  ricevere  il 
graffo , che  cade.  Servitele  fopra  delle  arro- 
fiite  per  un  piatto  d’  arrofto.  Si  aggiuftano  in 
varie  altre  maniere  per  entrée. 

Si  fervono  in  torta,  votandole,  e levando 
loro  il  ventricolo,  e mettendo  il  refto  con 
lardo  rafchiato  nel  fondo  della  torta  con  fo- 
pra le  lodole  fenza  zampe  e teda,  che  avrete 
prima  fatte  paffare  al  fuoco  in  una  cazzatola 
<on  alquanto  di  butiro,  prezzemolo,  cipol- 
lette, funghi , un  baccello  d’aglio  , il  tutto 
<riturato  , e freddo. 

Finirete  la  torta  cóme  fpiegheremo  nel  Ca- 
pitolo della  Pafticcieria. 


Lodole  in  falrnis  alla  Cittadina. 

Si  .fervono  le  lodole  che  fono  cotte, allo 
fpiedò  , e già  fiate  fervite  , levando  loro^'  la 
tefta  , e quello  che  hanno  nel  corpo  , gettate 
via  il  ventricolo  , e fervitevi  del  refio  con 
le  arrqfiite  , pefiando  il  tutto  in  un  mortaio, 
e fiemprando  con  brodo  , e palfando  alla  fia- 
migna , condite  con  fugo  colato  , fale , pepe 
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rotto,  ed  alquanto  di  rocambole  (i)  pefto , 
ed  un  poco  d’  aceto  : fate  fcaldare  dentro  le 
lodole  fenza  farle  bollire , e fervitele  guernite 
di  erode  fritte. 

Ogni  forta  di  lilmis  alla  Cittadina  fi  fa 
nella  ftelTa  maniera,  prendendo  gli  avanzi  , 
ed  i carcami  per  pedate. 

Lodale  in  intingolo. 

Prendete  una  donzina  di  lodole  alibrudoli- 
te,  e votate  , fate  loro  padare  le  zampe  nel 
becco  , come  fe  dovede  farle  arrodire  ; met- 
tetele pofeia  al  fuoco  in  una  cazzarola  con 
butiro,  un  mazzetto  guernito , dei  funghi,  un* 
animella  di  vitello  con  un  pugillo  di  farina 
demprata  con  un  bicchiere  'Ali  vin  bianco  , 
brodo  e fugo  quanto  badi  per  darle  colore  , 
fate  bollire  , e ridurre  alla  confidenza  di  una 
falfa  , levando  poi  il  ^radb  , condite  con  fia- 
le , e pepe  rotto;  lo  dedb  intingolo  tolto  da 
tavola  fi  pirò  aggiudare  in  tamburri  , copren- 
do il  fondo  del  piatto  , in  cui  dovete  fervi- 
re  , con  una  buona  farfa  di  carne , mettete 
l’intingolo  fopra , e ricopritelo  con  la  mede- 
fima  farfa , unendo  con  un  coltello  bagnato 
in  uovo , coprendo  con  pane  pedo  , fate  cuo- 
cere con  Ibpra  un  coperchio  da^fortiera , indi 
fgocciolate  il  grado , e fervite  con  fiotto  una 
falfa  di  fugo  chiaro. 

» ■ 

( I ) Sorta  di  frutto  che  viene  di  Spagna  con» 
fimile  ad  una  cipolletta. 
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Del  Palombo  , e palomba  felvatìci. 

I palombi  felvatici  fer’yjno  per  un  eccel- 
lente piatto  d’  arrofto  plccanàoli  , e facen- 
doli cuocere  di  bel  colore.  Servono  anche 
per  entrée  di  varie  forti. 

Modo  di  conoscere  le  pernici. 

Se  hanno  la  prima  penna  dell’ale  aguzza, 
il  becco  nero , e le  zampe  nere  , fono  giova- 
ni ; fe  fono  frefche  , e di  buon  odore  , faran- 
no altresì  affai  buone. 

Le  pernici  roflfe  per  effer  buone  debbono 
avere  la  prima  penna  delle  ale  alquanto  aguz- 
za, ed  un  poco' bianca  nel  fine. 

Pernici  in  varie  maniere. 

Le  pernici  fi  fervono  arrofto  fpiumate,  vo- 
gate , piccate  , e cotte  di  bel  colore. 

Se  volete  fervirle  per  entrée  , abbruftolite- 
le  , votatele  , e fate  una  piccola  farfa  dei  loro 
fegati  uniti  con  lardo  rafchiato,  fale  , prezze- 
molo, e cipollette  tagliate,  mettete  loro  que- 
fia  farfa  nel  còrpo  , e cucitela , aggiufiando 
loro  le  zampe  fopra  lo  fiomaco  fatele  rifare 
al  fuoco  in  una  cazzatola  con  butiro , indi 
cuocere  allo  fpiedo  inviluppate  in  lardo  e 
carta  ; quando  fono  cotte  , fervitele  con  quella 
falfa  od  intingolo,  che  più  vi  piace,  come 
falfa  alla  carpe,'  alla  Spagnuola  , falfa  di  pez- 
zetti di  melarancio  , o alla  Sultana  , oppure 
con  intingolo  di  tartufi , di  olive , » di  fal- 
picon. 
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Potrete  altresì  mettere  le  pernici  alla  gra- 
ticola in  papigliotte. 

Dille  pernici  vecchie. 

SI  fanno  Tempre  cuocere  alla  braife  fatta 
come  quella  della  lingua  di  bue , aggiungen- 
dovi del  vino  bianco  ; quando  fonò  cotte , 
mettetele  in  una  terrina  con  fugo  di  lenti  , e 
lardo  ; fate  come  fi  fa  del  petto  di  vitello  ai 
cavoli,  e ventrefea,  non  facendo  però  im- 
bianchire le  pernici. 

Si  polTono  altresì  fervire  con  un  intingolo 
di  marroni,  di  ulive,  di  tartuffi  , o di  cardi. 
Di  più  fe  ne  fa  un  pafticcio  caldo , o freddo, 
e fi  fan  cuocere  nella  pentola  per  guernire  il 
mezzo  di  una  mineftra. 

Le  pernici  rofle  fi  aggluftano  come  le  per- 
nici  grigie. 

Delle  beccacele  , heccaccine  , 
e beccacinotti. 

Si  fervono  tutte  cotte  allo  fpledo  per  arro- 
tlo  piccate  con  lardo , e coperte  con  foglies 
di  viti , non  votatele  , e fe  fi  votano  , fi  farà 
delle  crofte  in  quefta  maniera:  Un  tantino  di 
acciuga,  un  baccello  d’  aglio,  triturate  bene 
le  loro  interiora  , e condite,  poi  metteteli  a 
cuocere  allo  fpiedo  fopra  le  crofte  di  pane  , 
e fotto  la  lecarda  per  riceverne  il  graffo  ches 
cade  , e fervitele  con  effe. 

Potete  altresì  farne  dei  falmi  quando  fono 
cotte  e fredde,  aggiuflandole  come  le  lodole 
in  falmis  .alla  Cittadina,  fe  volete  fervirle  per 
entrée,  abbruftolitele , e tagliatele  al  di  den- 
tro per  votale,  gettate  via  il  ventricolo,  e 
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tagliate  il  refto , e mefcolatele  con  lardo  ra- 
fchiato  , un  pezzo  di  biitiro  , prezzemolo,  ci- 
pollette tagliate,  con  alquanto  di  Tale,  met- 
tete quella  farfa  nel  loro  corpo,  e cucitela,  e 
dopo  di  aver  loro  aggiuftate  le  zampe  , fatele 
cuocere  allo  fpiedo  inviluppate  con  lardo  e 
carta;  quando  fono  cotte,  fervitele  con  un  in- 
tingolo come  avanti  alle  pernici. 

Le  beccaccine  , e beccaccinotti  fi  fervono 
nella  flefla  maniera  ; fe  ne  fanno  ancora  delle 
torte  , votandole  , e facendo  una  piccola  farfa 
come  fopra  da  mettere  nel  fondo  della  torta, 
che  finirete  come  è fpiegato  per  le  torte  nel 
Capitolo  della  Palliccieria. 

Ddh  quaglie , e quagliotti. 

Si  fervono  cotte  allo  fpiedo  per  arroflo , 
vuotandole  , e facendole  rifare  fopra  della 
brace  : inviluppatele  pofeia  con  lardo  in  una 
foglia  di  vite  , e fatele  cuocere  , fervendole 
di  bel  colore. 

Se  volete  fervide  per  entrée  , fatele  cuocere 
in  una  braife  fatta  con  delle  fette  di  vitello  , 
un  mazzetto  guernito,  fette  di  lardo,  alquanto 
di  butiro  , poco  fale , mezzo  bicchiere  di  vin 
bianco  , ed  un  cucchiaio  di  brodo  , facendole 
cuocere  a lentiflìmo  fuoco  ; quando  fono  cotte 
ritiratele,  e mettete  nella  cottura  un  poco  di 
fugo  colato , levate  il  graffo  dalla  falfa , e 
paffatela  alla  flamigna  , e quando  è ben  con- 
dita, fervitela  fopra  delle  quaglie,  e quagliotti. 

Facendo  cuocere  le  quaglie  in  quella  ma- 
niera, potrete  guernirle  con  gambari , od  un’ 
animella  di  vitello  cotta  con  le  quaglie.  Effe 
fervonfl  ancora  con  i cav’oli  guerniti  di  ven- 
fcefea,  e con  il  fugo  di  lenti  c®me  le  pernici} 
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Quaglie  con  lauro. 

Abbruftolite  , e votate,  indi  tagliate  li  loro 
fegati  per  mefchiarli  con  prezzemolo  , cipol- 
lette , butiro  , fdle , e pepe  rotto  , rimetteteli 
nel  corpo  , e fatele  cuocere  allo  fpiedo  invi- 
luppate in  carta.  Fate  bollire  in  acqua  quat- 
tro o cinque  foglie  di  lauro  per  mezzo  quarto 
d’  ora , per  metterle  pofeia  a far  brodo  in  una 
falla  di  fugo  di  vitello  , che  fervirete  fopra 
le  quaglie. 


Quaglie  con  crojla. 

Prendete  cinque  o fei  quaglie  abbruflolite  , 
e votate  , mettetele  al  fuoco  in  una  cazzatola  , 
con  butiro  , un  mazzetto  guernito  con  funghi, 
ed  un  pugillo  di  farina  ftemprata  con  un  bic- 
chiere di  vin  bianco  , brodo  , e fugo  quanto 
balli  per  darle  colore',  fale,  e pepe  rotto;  a 
metà  della  cottura  mettete  un’  animella  di  vi- 
tell®  imbianchita,  e tagliata  in  grolTi  dadi  ; 
finite  di  far  cuocere  , poi  fate  ridurre  la  falfa; 
quando  1’  intingolo  è condito  di  buon  gufto  , 
levate  il  graffo  , e fervite  fopra  di  una  crofta 
fatta  così  : tagliate  il  fegato  delle  quaglie  con 
prezzemolo  , cipollette  , unendo  il  tutto  con 
pane  pefto  , butiro,  fale,  pepe  rotto,  e rolfi 
d’  uova  : prendete  il  piatto  che  dovete  fer- 
vire  , e mettetegli  quella  piccola  farfa  nel  fon- 
do , lafciandolo  al  fuoco,  finche  fiafi  ridotta 
rn  crofta  , che  fervirete  con  l’ intingolo  fopra. 

■Ni* 
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Quaglie  al  falpicon. 

Fate  cuocere  delle  quaglie  allo  fpiedo  , o À 
in  una  piccola  braife  , ’e  Tervitele  con  un  in- 
tingolo  di  falpicon.  ^ 

Degli  ortolani , guinards  , J 

e getinottes.  . , | 

Gli  ortolani  fono  piccoli  uccelli  molto  de-  J 
licati , e buoni  , che  fi  fervcyio  arrofto , come  S 
ièrronfi  pure  li  guinards  , e le  gelinotes.  J 

Delle  grive.  j 

Fatele  rifare  fenza  votarle,  e fervitele  cott#  J 
allo  fpiedo  con  delle  arroflite  di  pane  di  Cotto 
oorne  le  lodole,  ..i 

Se  ne  fanno  altresì  diverfi  entrée  come  di  ♦' 
beccacele,  che  farete  nella,  fte {fa  maniera. 

Li  merli  fi  fervono  nella  fteifa  maniera  , e ! 
non  fi  votano.  ^ 5 

,> 

Dei  pivieri, 

Ellì  fono  eccellenti,  quando  fono  grallì , ^ 
piccateli  fenza  votarli  , e fateli  cuocere  allo 
fpiedo  con  fotto  delle  arroftite  di  pane;  quan-  r 
do  fono  cotti , e coloriti  , ferviteli  con  le  ar-  ^ 
roftite  di  pane.  4 

Se  volete  fervirli  per  entrée  d’  arrofto  , I 
fate  una  farfa  di  quello  , che  hanno  nel  cor-  i 
po , come  abbiamo  fpiegato  della  beccac-  f 
eia,  e fateli  cuocere  nella  ftelTa  miniera  , ^ 
fervendoli  con  la  medefima  falfa  , od  intin- 
golo.  Se  volete  fervirli  alla  braife,  fateli  cuo-  '-l 
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•cere  come  le  quaglie , e ferviteli  come  le 
medefime. 


Dei  pettorojji. 

Sono  affai  buoni , e fervonfi  arrofto  come 
, gli  ortolani.  ^ 

CACCIAGIONE  A PELO. 

Delle  lepri  e dei  leprotti. 

I leprotti  fi  fervono  per  arrofto  , levata  la 
• pelle  , e votati  , facendoli  prima  rifare  fopra 
della  brace  , e piccandoli.  Quando  fono  cotti 
ferviteli  con  una  falfa  d’  aceto  . pepe , e fale  , 
che  metterete  nella  falfrera. 

Se  volete  fervigli  per  entrée  , quando  fono 
cotti , e freddi  , tagliatene  dei  fili  da  mettere 
in  una  peverada  unita. 

Si  fervono  ancora  in  fili  .cori  una  falfa  alla 
■ cipollina , od  una  falfa  piccante. 

Lepri  in  civet. 

Le  lepri  fi  aggiuftano  in  civet;  tagliatele 
in  pezzi  , e ritirato  il  fangue  , fatele  cuocere  " 
nella  cazzarola  con  butiro  , ed  un  mazzetto 
ben  guernito  , un  buon  pugillo  di  farina  ftem- 
prata  con  brodo  , un  boccale  di  vin  bianco  , 
fale  , e pepe  ; quando  è cotto  , mettete  den- 
tro il  fangue  , e fate  unire  la  falfa  , e fervi- 
tela corta,  _ 
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Pafia  di  lepre  alla  Cittadina, 

Votatela , tagliatela  in  pezzi , piccatela  per 
«gni  parte  con  lardo , e volgetela  nel  fale , 
pepe,  prezzemolo,  cipollette,  ed  aglio,  il 
tutto  triturato  ; mettetela  pofcia  in  una  pen- 
tola con  mezzo  bicchiere  ' d’ acquavita  , un 
pezzo  di  buriro,  e fatela  cuocere  a fuoco 
lento;  quando  è cotta,  e non  vi  è più  falfa, 
mettetevi  il  fuo  fangue , fate  fcaldare  , non 
lafciando  bollire  , ed  a'ggiuftate  la  lepre  nel 
piatto  , che  dovete  fervire  , unendola  ben  af- 
fieme  , dimodoché  fembri  un  pezzo  folo.  Ser- 
vite quefta  palla  fredda  per  trammezzo. 

Lepre  con  rape. 

Spogliate  una  lepre  , e votatela,  mettete  da 
parte  il  fegato  dopo  d’  avergli  levato  Tama- 
ro , e tagliato  in  pezzi , mettendo  il  tutto  nella 
cazzatola  con  butiro  , un  mazzetto  guernito  , 
cipollette,  un  baccello  d’aglio,  tre  garofani, 
una  foglia  di  lauro  , timo  , e bafilicò  , paflate 
tutto  al  fuoco  con  un  cucchiaro  di  farina  ftem- 
piata  con  un  quartino  di  vin  bianco , due 
cucchian  d’  aceto  , due  o tre  bicchieri  d’acqua, 
o brodo  : lafciate  cuocere  per  un’  ora  , indi 
fe  avete  delle  rape  tagliate  propriamente,  fa- 
tele imbianchire  per  un  quarto  d’  ora  all’acqua 
bollente  , e mettetele  a cuocere  con  la  lepre, 
condite  di  fale , e pepe  rotto  ; finite  di  far 
cuocere,  e ridurre  la  falfa;  levate  il  mazzet- 
to , e fervile  caldo  ; fe  la  lepre  è tenera  , po- 
tete far  cuocere  le  rape  nello  fteffo  tempo. 
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Filetti  di  lepre  in  civet. 

Prendete  una  lepre  arroftlta  , e giàftatafer- 
' vita  , levategli  tutta  la  carne  , e tagliatela  in 
I fili , peliate  un  poco  le  offa  , che  metterete 
1 con  i fianchi  in  una  cazzatola  con  alquanto 

■ di  butiro , qualche  fetta  di  cipolla,  un  bac- 
cello d’aglio  , una  foglia  di  lauro,  e due  ga- 

■ Tofani  , palTate  ^ il  tutto  al  fuoco  , aggiugnen- 
1 do  un  buoa  pupillo  <i^i  farina  ftemprata  con 

un  bicchiere  di  brodo  , due  di  vino  roffo  , 
fale  , e pepe , fate  bollire  per  mezz’  ora  , e 
ridurre  a metà  ; pallate  la  falfa  alla  llamigna, 
e mettetevi  dentro  i fili  della  lepre  con  al- 
quanto d’  aceto  , fate  fcaldare  fcnza  bollire; 
c ferrite  per  entrée. 

Leprotto  al  [angue. 

Spogliate  , e votate  un  leprotto  , mettete  da 
parte  il  fuo  fangue,  poi  tagliate  il  leprotto 
in  pezzi , e piccatelo  con  lardo  ; ànettete  in 
una  cazzatola  il  fegato  con  un  poco  di  bu- 
, tiro  , ed  un  mazzetto  guerniio  , palTatelo  al 
fuoco  con  un  buon  pugillo  di  farina  ftem- 
prata con  tre  bicchieri  di  brodo,  un  quartin*^ 
di  vino  toITo  , un  cucchiaro  d’aceto,  ftle  , e 
pepe  rotto:  fate  bollire  finché  il  leprotto  fia 
cotto  , e ci  refti  più  poca  falfa  ; prendete  al- 
lora fi  fegato  cotto , trituratelo  , e mefcola- 
telo  con  il  fangue , quando  farete  vicino  a 
fervire  , mettete  il  fangue  nella  falfa  per  farla 
unire  al  fuoco  , non  lafciando  però  bollire  , 
come  fi  fa  dell’unione  de’ rolli  d’ uova  ; ag- 
giugnete  pofcia  un  mezzo  pugillo  di  cappari 
fini,  ed  intieri.  Servite  caldo  per  entrée. 
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Filetti  di  lepre  alla  peverada. 

Prendete  una  lepre  , od  un  leprotto  cotto 
allo  fpiedo,  e già  flato  fervilo,  levategli  la 
carne  per  tagliarla  in  fili;  fe  non  è fufficiente 
gremire  un  piatto  , tagliatela  in  pezzi 
groffi  , ed  eguali  , metteteli  in  una  cazzarola 
con  una  fàlfa  alla  peverada,  facendola  fcal- 
dare  fenza  bollire  , e fervile  caldo  ; fervile 
per  hors  d’  oeuvre  , o per  trameffo. 

Modo  di  conofcere  i conigli  giovani, 

^Li  conigli  fono  giovani  quando  al  di  fuori 
delle  zampe  d’ innanzi,  o fopra  della  giun- 
tura  hanno  una  piccola  lente  : come  ancora 
quando  haiiP-o  il  nafo  più  aguzzo,  e le  orec- 
chie più  tenere , quantunque  non  fia  fempre 
un  fegno  ficuro. 

Li  leprotti  diflinguonfi  dalla  lepre  nella 
itefTa  marniera. 

De  conigli  di  varie  forti. 

m giovani  fi  fervono  arroflo  votati, 

e fatti  rifare  fulla  brace  : piccateli  , e fateli 
cuoceiip  allo  fpie  lo  , fervendoli  di  bel  colore. 

oi  pofTono  altresì  fervire  per  molti  entrée 
come  in  fnc  'fTca  di  pollaflri , tagliandoli  in 
pezzi , e facendoli  prima  fgorgare  lungo  tempo 
nell’ acqua  , indi  cuocere  come  il  petto  di 
bue  in  fricaffea  di  pollaflri.  Potrete  ancora 
3r  1 mai  inare  ; tagliandoli  in  pezzi  come  le 
oervelladi  bue,  fervendoli  nello  flelTo  modo. 
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Conigli  al  fugo  di  lenti. 

Tagliateli  in  pezzi , e fateli  cuocere  con 
buon  brodo,  ventrefca , un  mazzetto  guerni- 
to,  fale,  e poco  pepe. 

Fate  altresì  cuocere  una  libbra  di  lenti  con 
brodo  , fenza  Tale  , indi  paffandole  alla  ftami- 
gna  con  il  loro  brodo  , ritirate  il  coniglio  , 
la  ventrefca  con  la  fua  cottura  , mettendo 
quefto  brodo  nel  fugo  delle  lenti,  e facendolo 
ridurre  al  fuoco  , ed-  unire  : fate  fcaldare  den- 
tro il  coniglio,  e la  ventrefca,  e fervitelo  di 
buon  gufto  in  iti  catino  per  entrée. 

Coniglio  alla  Cittadina. 

Tagliatelo  in  pezzi  , e mettetelo  nella  caz-  ^ 
zarola  con  del  butiro  , un  mazzetto  guernito  , 
dei  funghi  , e del  bianco  di  carcioffo  imbian- 
chito : pallate  tutto  al  fuoco  con  un  pugilio 
di  farina  {temprata  con  brodo  , un  bicchier 
di  vin  bianco  , fale , e pepe.  Quando  è cot- 
to, e non  vi  è più  falfa , aggiugnete  Tunione 
di  tre  rolTi  d’uova  {temprati  in  brodo,  ed  un 
poco  di  prezzemolo  trito,  e fervitelo  condito 
di  buon  gufto  per  entré  -.  ^ 

Li  conigli  vecchi  , le  fi  tratta  d’ intingoli , 
fi  fervono  come  li  giovani , avendo  il  tempo 
di  cuocere.  Non  fono  però  buoni  nè  allo 
fpiedo , nè  marinati , nè  in  papigliotte  , e 
nemmeno  in  tamburri. 
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Sanguinaccj  di  coniglio. 

Prendete  tre  quartini  di  latte , che  farete 
bollire  con  tre  cipolle  tagliate  in  fette  , del  ' 
coriandolo  , prezzemolo  , cipollette  intere  , ti- 
ino,  lauro,  e baffilico , fate  ridurre  il  latte 
ad  un  terzo  , indi  paflatelo  alla  flamigna  , e 
mettetevi  dentro  molti  fegati  di  conigli;  ta-.- 
gliate  mezza  libbra  di  pane  in  piccoli  qua-' 
drati , un  poco  di  fale , e fpezie  fine;  fate  ' 
fcaldare  il  tutto  fopra  di'  un  piccolo  fuoco  , 
volgendolo  fempre  : quando  il  tutto  è bene  - 
unito  nè  troppo  caldo  imbottate  quello  fan-  | 
guinaccio  in  budella  di  porco  della  lunghezza  S 
di  circa  otto  dita  , non  riempiendoje  più  di  | 
due  terzi,  affinchè  cuocendo  non  fi  rompano.  J 
Fateli  cuocere  nell’  acqua  bollente  per  un 
quarto  d’ora,  e quando  vi  elee  il  graflb  Ibno  ' 
cotti  , ritirateli  fopra  di  un  piatto  per  met- 
terli alla  graticola.  Serviteli  fecchi  per  hors 
d’  oeuvre. 

Piccoli  conigli  in  bigarrure. 

Prendete  due,  o tre  conigli  teneri,  pelati  ; 
e votati , tagliate  fóro  i fegatLper  farne  una  ; 
tarza  con  del  lardo  rafehiato  , un  poco  di  bu-  ì 
tiro,  e della  midolla  di  bue,  prezzemolo, 
cipollette,  dell’ erba  fantoreggia  tritata.  Tale, 
e pepe  rotto:  unite  queftà  farza  con  tre  rofiì' 
d uova,  e mettetela  nel  corpo  de’ conigli 
cucirete , e farete  rifare  fopra  la  brace! 
tagliate  delle  file  di  mollica  di  pane  della 
lunghezza  de’  conigli  , ed  altrettante  file  di 
iarde,  coprite  tutto  il  corpo  de’ conigli,  met- 
tendo una  fila  di  pane,  ed  un’altra  di  lardo. 
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•di  modo  che  non  fi  vegga  altro  che  la  tefta  ; 
iinviluppateli  in  carta  ben  unta  con  butiro , 
•e  fateli  cuocere  lentamente  allo  fpiedo  ; quando 
faranno  cotti  , ed  il  pane  abbtullolito  levate 
la  carta,  e ferviteli  col  pane,  e lardo,  ed 
il  fugo  della  fua  ^ottura  , aggmgnendo  uo 
poco  d’ aceto.  Serviteli  pei  entrée. 

Coniglio  in  mattlota. 

* 

Tagliate  il  coniglio  in  pezri  , e fate  un 
roffo  con  un  picjcolo  cucchiaro  di  farina,  ed 
jun  pezzo  di  butird,  poi  met-etevi  dentro  i 
pezzi  di  coniglio  con  il  fegato  : pafTate  tutto 
al  fuoco,  bagnando  con  un  bicchiere  di  vino 
roifo  , due  di  acqua  , e brodo  , un  mazzetto 
guernito , file,  e pepe  rotto;  lafciate  cuocere 
a lento  fuoco  per  mezz’  ora  , pofeia  aggiu- 
gnete  una  donzina  di  piccole  cipolle  imbian- 
chite ; potete  altresì  aggiugneie  un’  anguilla 
tagliata  in  pezzi  , che  metterete  quando  il 
coniglio  farà  ai  tre  quart'  della  cottura;  prima 
di  fervire  levate  il  mazzetto  , ed  il  graffo 
dellafalfa,e  mettete  un  buon  puglllo  di  cap- 
pati intieri  , un’  acciuga  tagliata  , e fervite 
con  delle  crofte  paffate  al  fuoco  con  butiro, 
bagnando  il  tutto  con  la  falfa.  Servite  per 
entré». 

Coniglio  in  hachis. 

Prendete  l’avanzo  di  un  coniglio  arroftito, 
già  (iato  fervito  , levategli  tutta  la  carne , e 
tagliatela  infieme  con  alquanto  di  montone 
arroliito:  prendete  le  offa  del  coniglio,  e ta- 
gliateli in  piccoli  pezzi  ; metteteli  nella  caz- 
izarola  cpn  butiro  ^ cipolline , neizo  biiceelip 
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d’ aglio  , timo  , iauro  , baffilico  ; pafTate  tutto 
al  fuoco  con  un  buon  pugillo  di  farina  tem- 
prata con  un  bicchier  di  vin  rollo  , ed  altret- 
tanto brodo;  fate  bollire  lentamente  per  mezz’ 
ora  , indi  gettate  le  ofla  del  coniglio  , e paf- 
fate  la  falfa  alla  fi:amign%,  mettetevi  dentro 
la  carne  tagliata  con  faie  , e pepe  rotto;  fate 
fcaldare  fenza  lafciar  bollire  , e fervite  caldo 
per  hors  d’  oeuvre.  Potrete  guernire  1’  hachis 
* con  delle  crofte  fritte  , come  quella  de’  fpi- 
nacci. 

Filetti  di  coniglio  a'  cocomeri. 

Prendete  due  grolTi  cocomeri  , tagliateli  In 
fette  le  più  minute  che  potete,  e metteteli  in 
una  cazzatola  con  due  cucchiari  d’aceto,  e 
fale  ; fatele  marinare  per  due  ore  volgendole 
di  tanto  in  tanto,  premetele  pofeia  per  farne 
efeire  tutta  l’acqua,  e mettetele  in  una  caz- 
zatola con  butiro , ed  un  mazzetto  guernito  , 
paiLtele  al  fuoco , volgendole  foventi  finché 
fiano  un  poco  colorite  , poi  mettete  due  pu- 
gilli  di  farina  {temprata  con  due  bicchieri  di 
brodo  , lafciate  cuocere  a fuoco  lento  una 
^buona  mezz’ora,  finché  l’intingolo  fia  ben 
unito  , levate  il  mazzetto,  e mettete  i fili  di 
coniglio  tagliati  come  li  cocomeri,  fate  fcal- 
dare feaza  che  bolla,  e condite  con  Tale,  e 
pepe  rotto , e fervite  ; riguardo  ai  fili  pren- 
dete 1 avanzo  di  un  coniglio  , che  {la  già 
{tato  fervito  arroflo. 
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Filetti  di  coniglio  in  insalata. 

Prendete  della  mollica  di  pane  tagliata  in 
fili  con  delle  grolTe  fette  di  lardo,  mettete 
tutto  al  fuoco  nella  cazzatola  con  butiro  fin- 
ché fia  colorito;  fate  fgocciolare,  e prendete 
l’avanzo  di  un  coniglio  arroftito  già  flato  fer- 
vito , levateli  tutta  la  carne , e tagliatela  in 
groffi  fili  ; prendete  il  piatto  , ed  aggiuftatevi 
fopra  i filetti  di  pane  con  la  carne  del  coni- 
glio , e due  acciughe  lavate  , e tagliate  in 
piccoli  pezzi,  con  dei  cappati  intieri,  e delle 
piccole  cipolle  bianche  cotte  alla  pentola  , 
mefchiando  il  tutto  con  proprietà , e difegno  ; 
condite  di  fale  , pepe  rotto,  olio,  ed  aceto  : 
folitamente  fi  condifcono  in  tavola. 

Conigli  con  i pifelli. 

Tagliateli  per  metà , e fateli  cuocere  come 
i poJlafiri  ai  piccoli  pi  felli. 

Coniglio  in  papigliotte. 

Prendete  un  coniglio  tenero  , tagliatelo  in 
pezzi  , e fatelo  marinare  con  prezzerr.olo , ci- 
pollette, funghi,  un  baccello  d’aglio,  il  tutto 
triturato,  fale,  pepe  rotttT,  ed  elio  fino;  in- 
viluppate in  carta  unta  con^butiro  ciafeun 
pezzo  , col  condimento  , ed  una  fetta  di  lar- 
do, indi  fate  cuocere  lentamente  alla  grati- 
cola, mettendo  un  altro  foglio  di  citta  unt» 
di  fiotto.  Serritelo  con  la  carta. 
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Conigli  nel  covile. 

Riempite  due  conigli  con  una  fiarza  fatta 
de’ ioro  fegati,  con  un  pezzo  di  butiro  , prez- 
zemolo, cipollette,  e funghi,  il  tutto  raglia- 
to, l'ale,  e pepe  rotto;  legateli,  ed  aggiu- 
fèate  loro  le  zampe  d’ avanti  fui  nafo , e quelle 
di  dietro  fotro  il  ventre  , mettendoli  de’  pic- 
coli fpiedi  per  farli  Rare;  poi  fateli  cuocere 
con  un  bicchier  di  vin  bianco  , brodo,  laido, 
butiro.  Tale,  pepe  rotto,  ed  un  mazzetto 
guernito  : quando  fono  cotti  pallate  la  falfa 
alla  flamigna,  levate  il  gralTo , ed  aggiugnète 
alquanto  di  fuco  colato,  e fitela  " ridurre  , 
aggiuftate  i conigli  come  fe  folTero  nel  fuo 
covile. 

Conigli  in  tamhurri. 

Tagliateli  in  pezzi , e fateli  cuocere  nell’ 
intingolo  , che  finirete  come  li  piccioni  in 
fourtout. 

Conigli  all' erbe  fine. 

Tagliateli  in  pezzi , e metteteli  in  una  cai- 
zarola  con  un  pezzo  di  butiro,  prezzemolo, 
cipollette  , funghi  , ed  un  baccello  d’aglio, 
il  tutto  triturato,  timo,  lauro,  e bafltlico  in 
polvere  ; palTat^i  al  fuoco  con  un  pugillo  di 
farina  ftemprata  con  un  bicchier  di  vin  bian- 
co, un  poi^o  di  fugo,  e brodo;  fate  cuoce- 
re, e ridtìrre-  alla  confidenza  di  una  falfa: 
quando  fiere  vicini  a fervire  prendete  i fega- 
ti , che  fono  cotti  con  la  fricaffea,  triturateli, 
e metteteli  nella  falfà. 


»SLLA  CÀCClA<IOHr. 


aS^ 

'Riicoli  conigli  con  la  crojìa. 

Fateli  cuocere  come  li  precedenti,  lafciando 
però  le  erbe  fine  intere , ed  il  mazzetto  ; fer- 
viteli fopra  di  una  crolla  fatta  come  quella 
delle  quaglie  con  la  crolla. 

Piccoli  conigli  alla  Spagnuola. 

Tagliateli  in  pezzi  , e fateli  cuocere  con 
mezzo  bicchiere  di  vin  bianco  , alquanto  di 
brodo , un  mazzetto  guernito  , fale  , e pepe , 
e ferviteli  con  una  falfa  alla  Spagnuola' , che 
troverete  nel  fuo  Capitolo. 

Piccoli  conìgli  in  gelatina. 

DifolTateli  affatto  , ed  aggiuftateli^^ome  il 
porco  da  latte  in  gelatina.  Quando  faranno 
cotti  fe  volete  fervirli  per  entrée  ritirateli 
caldi  , ed  afeiugati  dal  loro  graffo  , ferviteli 
con  la  fdifa  alla  Spagnuola  : d’  ordinario  li 
fervono  per  trameffo  freddi,  ed  allora  lafcia- 
teli  raffreddare  nella  loro  cottura. 

Piccoli  conigli  allo  fpiedo. 

Tagliateli  in  pezzi  , e fateli  cuocere  co» 
■mezzo  bicchiere  di  vino  bianco,  brodo,  un 
mazzetto  guernito,  fale,  e pepe  rotto  , quan- 
do "foro  cotti  ridurrete  la  falfa,  e fatela  atr 
taccate  alla  carne,  indi  metteteli' a raffred- 
dare , infilzateli  in  piccoli  fpiedi , ed  immer- 
geteli in  uovo  sbattuto;  copriteli  di  pane 
pedo,  bagnate  con  graffo  per  ricoprirli  dii 
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Auovo  ; fateli  colorire  alla  graticola,  C/fer* 
Titeli  a fecco  con  li  fpiedi. 

Piccoli  conigli  in  polpettone, 

Tate  un  intingolo  ben  unito  dr  un  coniglio 
tagliato  in  peizi  con  un’  animella  di  vitello  , 
e funghi  , quando  è cotto , e freddo  , pren- 
dete una  farfa  fatta  come  quella  del  pane  di 
vitello , e finite  il  polpettone  di  coniglio  co- 
me il  detto  pane  di  vitello. 

Conigli  rotolati  con  pijlacchi. 

Difofiate  affatto  uno  o due  conigli,  e fate 
una  faifa  de’ io  o fegati,  o di  altra  carne 
c Mtta , del  pa  le  peìlo  inzuppato  in  latte , 
p. ezzemoio  , cipollette  , funghi,  fale  , e pepe  ; 
unite  tO*-  quattro  rodi  d’ uova , e diflendetele 
fopra  dei  conigli  , poi  rotolandoli  , ed  infil- 
zandoli , fateli  cuocere  con  alquanto  di  vino 
bianco  , brodo , ed  un  mazzetto  guernito  ; 
quando  fono  cotti  , levate  il  graffo  della  fal- 
la, e paffatjla  alla  ftomigna,  aggiugnendo  al- 
qu  }ito  di  fugo  colato  per  unirla.  Servitela  fo- 
p.  a de’  conigli  con  circa  due  donzinc  di  pi- 
ffacchi  pelati. 

Coniglio  in  forma  di  tefluggine. 

Votate  un  coniglio , lafciandogli  il  fegat# 
lenza  l’amaro,  difoffatelo  folamente  nel  mezzo 
della  fchiena  , e fate  un  buco  nella  pelle  per 
farvi  paffare  la  metà  della  parte  d’  avanti,  co- 
licchè  effondo  rovefeiato  abbia  la  forma  di 
una  tefluggine  : infilzatelo  , e fatelo  cuocere 
Con  un  bicchiere  di  rin  bianco,  alquanto 
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Brodo,  un  mazzetto  guemito  , fale  , e pepe; 
quando  farà  cotto  pafTate  la  cottura  alla  fta- 
migna  , e levate  il  graffo  , aggiugnendovi  un 
poco  di  fuco  colato  per  unirla  ; fatela  ridurre 
alla  confiftenza  di  una  falfa  , e fervitela  fopra 
del  csniglio. 

è j 
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Dd  cervo  , cerva  , cerviatto  , 
cavriolo , e daino. 

SI  aggiuftano  tutti  nella  fteffa  maniera  i 
quarti  d’ avanti,  e di  dietro  fervonfi  marina- 
ti , e cotti  allo  fpiedo  ; la  marinata  fi  fa  con 
aceto  , fale , pepe  , ed  un  poco  d’  acqua. 

Si  fervono  ancora  come  il  bue  alla  moda 
in  palliccio  freddo  , ed  in  pafticcio  alla  pen- 
tola. 


Dd  cinghiale  , e cinghialetto. 

11  tefehio,  che  ferve  per  un  tramelTo  fred- 
do de’  più  fquillti , fi  fa  cuocere  come  quello 
di  porco;  li  piedi  fi  aggiuftano  alla /ai/iir  Ale- 
nthoult  come  quelli  di  porco. 

Li  quarti  d’  aranti  , e di  dietro  fervonfi 
cotti  allo  fpiedo  in  pafticcio  freddo  , dojro  di 
averli  fatti  marinare  in  civet , In  bue  alla 
moda  , ed  in  pafticcio  alla  pentola. 

11  cinghialetto  piccato  ièrve  per  uu  bel 
piatto  d’  ariofto» 
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• Hachis  (T  ogni  forta  di  carne  " 
arrofiita. 

Prendete  della  carne  arroftita  di  qualunque^ 
forra,  tagliatela  in  filetti  minuti,  e metretela?^ 
nella  cazzarola  con  alquanto  di  prezzemolo  , 
cipollette  , e funghi  , il  tutto  triturato  con  un 
poco  di  buon  brodo  , fiale  , e pepe  rotto  ; la- 
fciate  tutto  al  fuoco  per  un  quarto  d’  ora  ; 
prendete  il  piatto  che  dovete  fiervite  , - mette- 
tevi alquanto  di  brodo  , della  carne  , con  del 
pane  pefto  , di  cui  ne  metterete  altresì  fiopra 
la  carne  ; laficiate  cuocere  a fuoco  lento,  fin- 
ché vi  fia  una  piccola  crolla  nel  fondo  del 
piatto  , indi  mettete  il  refto  della  falfia  con 
un  poco  d’  agrefto. 
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CAPITOLO  XVII. 

DELLA  PASTICCIERI  A. 


!N^on  TOglio  ora  qui  defcrivere  ogni  forte 
di  parta  , bafta  che  un  Cuòio  porta  fervile 
una  tavola  Cittadina  , e che  fappia  fare  delle 
torte  in  varie  maniere  per  entrée  , e per  tra- 
me iTo  , in  grarto  , ed  in  magro  , e delle  par 
fllccierie  fredde. 

Per  traraerto,  che  fi  ferve  più  volte  pel 
mezzo , 1’  effenziale  è di  procurar  di  far  la 
parta  nella  maniera  che  fpiegheremo.  Per  la 
cottura  delle  c :rni  , che  devono  metterfi  in 
parta  , r eflenziale  è di  fapere  quanto  tempo 
a loro  Infogna  per  erter  cotte  alla  braife  , e 
non  lafciarle  che  una  mczz’  ora  di  più  nel 
forno.  Vi  è anche  un’  altra  cofa  molto  érten- 
ziale  per  quelli  , che  fanno  le  parte , la  quale 
è di  laperle  governare  , e conofcere  il  forno, 
di  cui  fi  fervono.  A tal  effetto  fe  faranno 
pezzi  vroflì  , per  farli  cuocere  farete  fcaldare 
il  forno  lungo  te.mpo  , in  cafo  che  fia  troppo 
cddo,  lafciate  diminuire  il  calore,  dopo  che 
il  forno  fia  ben  pulito , chiudetene  la  porta , 
e fiate  una  mézz’  ora  prima  d’  infornare  : in 
tal  maniera  non  abbrucciercte  la  vortrà  partic- 
cieria  ; per  i pezzi  poi , i quali  fono  prefto 
cotti  , procurate  che  il  forno  non  fia  troppo 
caldo , principalmente  per  le  parte  sfogliate  , 


■2-94  capitolo  XVII, 

che  cuocerebbero  troppo  prefto  , e non  avreb- 
bero tempo  di  elevarfi. 


Della  pajia  brifée  per  le  tirnbale , 
e torre. 

Sopra  fei  onde  di  farina  mettetevi  una  lib- 
j.  di  buon  butiro  , e circa  uu’  on- 

cia di  Tale  , quefto  vi  fervirà  per  redola , ado- 
perando quefta  dofe  fecondo  la  parta  che  vor- 
rete  rare  , mettete  la  farina  fopra  una  tavola 
ben  propria  , facendovi  un  buco  nel  mezzo 
per  mettervi  ,1  fsle  , ed  il  butiro  in  piccoli 
pezzi  : procurare  di  non  mettervi  tropp’acqua, 
accio  la  parta  non  venghi  liquida,  e difficile 
a fortenerfi  ; rtemprate  il  butiro  bene  coll* 
^'Poco  a poco  colla  farina;  torto 
che  la  farina  ha  ricevuto  tutta  l’acqua,  rivol- 
gete bene  la  parta  a forza  di  braccio  , che  fia 
bene  unita  , ed  alquanto  confirtente  fenza 
grumi;  procurate  di  farla  almeno  due  ore  pri- 
mi di  ferrirvene,  acciò  la  parta  abbia  tempo 
Oi  rinvenire.  ^ 


Con  querta  parta  farete  ogni  forta  di  tim- 
baie  per  entrée  , come  di  carne  di  beccarla 
pollame,  uccellame,  e pefci.  Le  torte,  che 
TOi  potrete  fare  in  differente  maniera  , fono 
Gl  una  pollartra  tagliata  in  quattro,  dei  pic- 
coli piccioni  interi , o tagliati  in  due,  quando 
fono  groffi  , delle  ali  di  polli  d’  India.  Pren- 
dete il  pollame  , che  giudicherete  a propofi- 
to  , ed  immergetelo  nell’acqua  bollente,  riti- 
randolo fubito  nell’  acqua  frefca , procurando 
or  ipiumarlo  bene  : prendete  la  tortiera , met- 
tetevi un  pezzo  di  parta  della  fpefiezza  di 
uno  feudo  , che  avrete  ben  dirtefa  , fopra  di 
•W  TI  metterete  la  carne  che  avrete  preparata 
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con  fale , e pepe  , x»ettendovi  del  butlro  in 
tutti  i luoghi  vuoti  , coprite  la  carne  con  fett» 
di  lardo  , ricoprendola  con  altrettanta  patta 
quanta  ne  avete  metto  fotte  : bagnate  con 
acqua  per  attaccare  le  due  parti  , che  dovran- 
no uniifi  infieme  , premendole  bene  all’  in- 
torno ; poi  fatevi  col  pollice  un  bordo  tutto 
air  intorno  , indi  prendete  un  uovo  , sbatte- 
telo bene,  poi  con  una  penna  bagnata iaelTr# 
fregate  tutto  il  di  fopra  della  torta  , indi  ta- 
tela  cuocere  al  forno  per  tre  oie  ; un  quarto 
d’  ora  dopo  che  la  torta  fia  nel  forno  , bifo- 
gna  cavarla  per  farle  un  buco  nel  mezzo , ac- 
ciò pofla  ufeire  il  fumo  , il  quale  le  darebbe 
cattivo  gutto , fe  non  fi  ufalTe  quefta  precaii- 
7Ìone  ; rimettetela  poi  nel  forno  per  lafciarla 
finir  di  cuocere  , quando  fara  cotta  , levatele 
il  difopra , tagliandolo  all’  intorno  vicino  al 
bordo;  levatele  il  grattfo  , che  è nella  torta  , 
e le  fette  di  lardo,  ed  anche  con  un  cuc- 
chiajo  ciò  , che  v'i  è dentro  del  bordo  nott 
cotto.  Tenete  preparata  nella  cazzatola  una 
buona  falfa  , che  metterete  nella  torta  : fe 
avete  di  che  fare  un  buon  intingolo  di  ani- 
melle di  vitello,  e funghi  di  buon  gutto,  per 
mettervi  dentro  farebbe  buoniflìmo  ; ricopri- 
tela col  fuo  coperto  , e fervite. 

Ecco  la  maniera  che  ofierveretc  per  ogni 
fotta  di  torte  ; per  entrée  fia  in  gratto  , che 
in  magro,  nelle  quali  non  vi  ha  cangiamen- 
to , che  per  le  carni  , che  fono  dentro  , per 
il  lor  condimento  , il  tempo  della  cottura  , e 
le  falfe  differenti  ; per  ciò  che  riguarda  la  pa- 
tta , farà  meglio  quella  sfogliata  per  ufo  delle 
torte  sì  graffe , che  magre. 


( 
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Torta  di  cofle  di  montone 
alla  perigord. 

Pigliate  un  quarto  di  montone , tagliatel* 
iìi  corte  ben  corte,  non  lafciandovi  che  l’orto, 
che  marca  la  corta.  Dopo  d’aver  coperto  la 
tortiera  di  parta  , come  rt  è detto  , aggiuftate 
le  corte  di  fopra , prendendo  altrettanti  tar- 
turtì  mezzani , dopo  averli  pelati , e mondati 
li  metterete  fopra  le  corte  , condite  di  file 
rtno  , ed  alquanto  dt  fpezie  mifte  , con  fette 
di  lardo  , e fopra  di  elTo  mettetevi  del  buti- 
ro , terminate  pofcia  la  torta,  aggiuftandoia 
Jiella  fterta  maniera  come  fi  è detto  .prece- 
dentemente j quindi  la  farete  cuocere  almeno 
per  lo  fpazio  di  tre  ore,  quando  farà  cotta, 
levatele  con  diligenza  il  lardo,  c tutto  il 
graflb  , come  fi  è detto  fopra , mettendovi  in 
. ifcambio  uri  buon  fugo  colato  , fatto  con  un 
fouon  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna,  op- 
pure fe  non  ne  avete , ri  potrete  mettere  del 
Tino  bianco. 

Si  portbno  ancora  fare  delle  torte  fenza  tar- 
tum,  allora  fi  tralafcia  di  mettere  il  vino  ’ 
bianco  nel  fugo  colato.  Le  torte  di  cartilagini 

° fanno  nella  fteffii  maniera,  fuor-  ^ 
che  farete  bollire  un  momento  le  cartilagini 
nell  acqua  frefca  , e dopo  di  averle  fatte  ben 
Igocciolare  , le  aggiufteretc  come  fi  è detto  ' 
delle  corte. 


r 
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Torta  d'  ogni  forra  d'  uccellame  , 
e cacciagione. 

Il  coniglio  bifogna  tagliarlo  per  membro  , 
rompergli  le  offa  col  manico  del  coltello.  ^ 

Se  volete  fare  una  torta  di  lepre  , togliete 
tutte  le  offa,  non  mettendovi  che  la  fola  car- 
ne ; le  offa  ferviranno  per  fare  un  civet  per 
li  domeftici. 

Per  fare  una  torta  di  beccaccia  prendetene 
due  , pofcia  le  taglierete  in  quattro  ; triturata 
il  di  dentro  delle  medefime  con  lardo,  e ben 
aggiuftate  le  metterete  al  fondo  della  torta. 

Per  le  lodole  bifogna  toglierle  le  gambe , 
ed  il  collo  , « vuotarle  di  dentro , facendo 
una  farfa  come  alle  beccacele. 

Dopo  d’  aver  offervato  come  ci  fiamo  re- 
golati fopra  il  felvaggiume,  ciò  che  vi  refta 
a fare  fopra  tutte  le  altra  fotta  di  carni  è 
qiiafi  fempre  lo  fteffo. 

Mettete  la  parta  nella  tortiera  con  un  maz- 
zetto di  erbe  fine , file  , e fpezie  fine  , co- 
prite di  fette  di  lardo , e butiro  , mettendo  il 
coperchio  di  parta  per  finirla  come  fi  è detto 
fopra.  Quando  la  torta  è cotta,  edifgraffata, 
mettetevi  dentro  una  buona  falfi  fatta  c»n 
buon  fugo  colato  , e quando  farete  vicino  a 
fervire , premetevi  nella  falfa  il  fugo  di  due 
melaranci  ; fe  avete  in  luogo  della  falfa  un 
buon  intingolo  di  animelle  di  vitello  , e fun- 
ghi , od  un  intingolo  di  tartuffi  tagliati  in 
fette  , la  torta  riufeirebbe  più  di  buon  gurto  , 
e farebbe  affai  rtimata.  In  fervendo  vi  mette- 
rete fempre  il  fugp  di  un  melarancio  riguardo 
al  felvatico , che  ha  bifogno  di  effere  rilevata 
col  piccant», 
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Torta  di  ogni  forta  di  farfe. 

Prendete  la  carne  che  più  vi  piacerà  , co- 
me di  bue  del  più  tenero,  cofcia  di  monto- 
ne, di  vitello,  pollame,  o felvagglume;  pro- 
curate di  toglierle  tutti  li  piccoli  olii,  e che 
non  vi  fiano  cartilagini  ; bifogna  prendere  di 
una  carne  fola  per  volta , ne  prenderete  nove 
onde  , e trituratela  finamente  , mettendo  al- 
trettanto di  graffo  di  bue , prezzemolo  , cipol- 
lette , e funghi  , il  tutto  trito  finiflìmamente 
e condito  di  fale  fino  con  fpezte  mifte.  Quan- 
do il  tutto  è ben  mefc#lato  , aggiugnetevi  due 
uova  intere,  anche  fei  onde  di  fior  di  latte, 
quando  che  farà  terminata  quella  farfa  , af- 
faggiatela  , fe  ha  buon  guftó , indi  mettete 
nel  fondo  della  tortiera  la  parta  fol ita  di  già 
clefcritta , di  peri  fopra  vi  metterete  quella 
farfa  della  fpelfezza  di  un  pollice , indi  co- 
pritela di  palla , terminandola  nella  llelTa  ma- 
niera come  s’  è detto  delle  altre , fatela  cuo- 
cere due  ore  ; fe  folfe  poi  di  bue,  o di  mon- 
tone , la  lafcierete  maggior  tempo  -,  fubito  che 
fia  cotta  , e ben  difgralfata  , palfate  un  col- 
tello fopra  la  farfa  per  tagliarla  ili  pitcoli 
quadrati , mettendovi  fopra  un  buon  fugo  co- 
lato , e fervite.  ‘ 

Delle  torte  magre  di  pefei. 

Prendete  que’  pefei.  che  giudicherete  più  a 
propofito  , fia  anguilla,  falmone,  tinca,  luc- 
cio , ec.  Dopo  di  averli  fcagliati  , e tagliati 
in  pezzi , mettete  al  fondo  delia  to'  fiera  la 
palla' folita  , mettendovi  fopra  il  pefee  con 
un  mazzetto  di  erba , fale  , e fpezie  fine  ; co- 


DELLA  FASTICCIÉB.IA.  3.^^ 
prite  tutto  il  pefce,  con  butiro,  mettendovi 
l'opra  un  altro  coperto  di  patta , come  fi  è 
detto  , e terminate  la  torta , come  fi  è fpie- 
"ato  delle. altre:  un’ora  e mezza  di  cottura 
batta  per  le  torte  di  pefce  ; cotte  , e difgraf- 
fate  che  faranno , aggiugnetevi  un  buon  intin- 
golo magro  fatto  nella  maniera  feguente. 

Prendete  un  pugillo  di  farina , che  farete 
arroflìre  con  alquanto  di  burlro  , bagnate  con 
fei  oncie  di  vin  bianco , del  brodo  magro , 
od  acqua  tepida  ; mettetevi  dei  funghi , un 
mazzetto  di  erbe  fine , ed  un  poco  di  fale  : 
fate  bollire  quell’  intingolo  una  mezT.*  ora,  e 
difgralfatelo  , jirendete  pofcia  del  latte  di  car- 
pio ( per  latte  s’  intende  ciò  che  rinchiude  i 
■femi  del  pefce  ) , fatelo  bollire  un  momento, 
indi  ritiratelo  nell’acqua  frefca  ; poi  lo  farete 
bollire  in  quello  intingolo  per  un  mezzo 
quarto  d’ora.  Finito  che  farà,  e di  un  buon 
gotto  , lo  metterete  nella  torta.  Potete  ancora 
mettervi  in  luogo  del  detto  intingolo  degli 
altri  intingoli  magri,  come  di  tartuffi,  di 
funghi , di  punte  di  Ip^ragi , ed  altri  fecondo 
la  ftagione,  in  cui  farete. 

Timhale  di  ogni  forta. 

Per  far  «gni  forta  di  timbale  fate  una  patta 
in  quella  maniera. 

Mettete  fopra  una  tavola  una  libbra  di  fa- 
rina , fatevi  un  buco  nel  mezzo  -per  mettervi 
un  poco  d’acqua,  alquanto  d’olio  d’oliva, 
tre  oncie  di  graffo  di  porco , due  rotti  d’  uova, 
ed  un  poco  di  fale  ; ftemprate  ben  bene  que- 
tta  patta,  che  fra  ben  denfa , e ferma;  dopo 
prendete  due  terzi  di  quella  patta  , che  ditten» 
tlerete  coll’  opianatojo  della  fpeflezza  di  uno 
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feudo,  indi  mettetela  in  una  piccola  cabrato-  ;; 
la , ftendendola  bene  al  fondo , ed  al!’  intor-  ;i 
no , premendola  un  poco  , acciò  prenda  bene  .i 
la  forma  della  cazzarola  , procurando  che  non  'j 
fi  rompa , mettete  fopra  l’ intingolo  di  carne .i 
o di  pefee , che  vofete  , purché  fra  cotto  raf- 
freddato,  ed  in  falfa  corta.  Voi  potrete  an- 
che  fervirvi  in  quella  maniera  di  varj  iniin-  ,■ 
goli  , i quali  foffero  già  flati  ferviti  : profe-  j 
guite  a diflendere  nell’  ifleffa  maniera  il  re-  .■ 
flante  della  palla  avanzata,  e copritene  la 
carne  , bagnate  i bordi  per  unirli  bene  allìe-  ’ 
me , come  fate  nelle  torte , injli  fatela  cuo- 
cere al  forno , od  alla  braife  , mettete  la  caz-  ^ 
zarola  fopra  la  cenere  calda  con  un  coperchio 
c fuoco  fopra  ; quando  fa  palla  della  timbala" 
farà  cotta , rinverfatela  dolcemente  fottpfopra 
nel  piatto  che  dovete  fervire  , fatevi  un  buco 
nel  mezzo , in  maniera  che  polliate  rimettere 
il  pezzo  di  palla , che  avete  levato  , acciò 
non  fi  conofea,  e per  il  fuddetto  buca  vi  fa- 
rete entrare  una  falfa  tale  e quale  voi' giudi- 
cherete a propofito , fecondo  la  carne , che 
dentro  vi  avrete  meflb. 

Deila  pajia  brifée  per  li  pafticci 
freddi. 

Li  Cuochi , che  avranno  la  dellrezza  di  fare  1 
un  palliccio  dell’altezza  di  quattro  pollici , lì 
ferviranno  dell’  HlélTa  palla  delle  torte  già  de- 
fcritte.  OlTerverete  la  llelTa  maniera  anche  per  • 
la  compofizione  del  di  dentro  ; la  cottura  , e 
le  falfe  fono  le  ftelTe.  Il  piacere  , che  fe  n’  ha, 
febben  frano  le  flefle  cofe , è che  fi  diveififì- 
chi , per  feddisfare  l’occhio  d’una  tavola  , e 
4 ^rà  con  un  Jaell’  ^pcoaipagniunento , con- 
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dito  di  buon  gufto , per  poter  fperare  onore, 
e gloria  della  lua  intelligenza. 

tcco  la  maniera  di  fare  la  parta  brifée  per 
li  particci  freddi  ; farete  più  o meno  di  parta 
fecondi  Ciò  che  avrete  bifogjiio  , e vi  regole- 
rete come  fegue  ; prendete  quattro  libbra  o 
più  di  farina , due  libbre  di  butiro , e due 
oncie  di  fale  ; mettete  la  farina  fopra  una  ta- 
vola, fatevi  un  buco  .nel  mezzo  per  mettervi 
dentro  il  fale  , ed  il  butiro  ; indi  prenderete 
dell’acqua  prertochè  bollente,  che  verferete 
fopra  il  butiro,  mcfchiando  bene  colle  mani, 
finché  fia  liquefatto  , indi  mefchiàtevi  la  fa- 
rina , impartandola  bene  a forza  di  braccio  il 
più  prerto  che  farà  portibile , acciocché  fia 
ben  legata,  e più  la  parta  farà  ferma,  miglio- 
re farà  la  riufcita , barta  che  fia  ben  unita. 
Lafciatela  ripofare  per  tre  ore  avanti  di  fer- 
virvene , ed  aggiurtatela  con  tal  particelo  di 
carne  , che  giudicherete  a propofito. 

Pajìicci  di  ogni  forta  di  carne. 

Prendete  la  carne  che  volete , come  cofcla 
di  vitello , e di  montone  , pernici , beccacele, 
filetti  di  lepre  , pollartri  , capponi , non  im- 
porta , che  il  condimento , e la  maniera  di 
aggiurtarli  appreffo  a poco  è fempre  1’  irtertb. 
In  tutti  i particci  qui  fopra  deferirti  fe  volete 
fempre  aggiugnervi  della  cofeia  di  vitello  per 
guarnire,  farà  fempre  bene  dovunque  erta  fi 
^l'QY^i’à  Li  polli  d’  India  difortati , guerniti 
di  vitello  , fanno  ancora  dei  particci  eccel- 
lenti. . • , 

Le  pernici  , beccacele , capponi , e polla- 
ftri,  dopo  che  fono  flati  votati,  aggiuflateli 
le  gambe  nel  corpo,  e rompeteli  un  poco  i» 
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ofla  col  manico  del  coltello  , fateli  abbruft©-  '' 
lire  fopra  il  fuoco , dopo  averli  afciugati , e ; -S 
mondati,  mlardateli  per  tutto  con  laido  Ite 
prato  , fale  fino  , fpezie  mifie  , prezzemolo  , Ì 
e cipollette  trite.  . •] 

Farete  nella  ftefia  maniera  alla  cofcia  di  vi- 
tello , e di  montone,  fuorché  quelli  non  fi 
fanno  abbrullolire , quando  la  carne  farà  ben  ? 
preparata  , tagliate  delle  fette  di  lardo  quanto  i 
balli  per  coprirne  tutta  la  carne.  n 

Per  fare  un  palliccio  prendete  la  metà  della  | 
palla  che  avrete  già  preparata , arrotonditela  J 
con  le  mani  , girandola  fopra  la  tavola , il 
che  fi  domanda  molar  la  palla , poi  dillende- 
tela  coll’ opianatojo  di  legno  finché  Ila  della 
fpelTezza  di  un  mezzo  dito,  mettete  quella 
palla  fopra  un  foglio  di  carta  unto  di  butiro, 
poi  fopra  metterete  la  carne  ben  ferrata,*  ed 
unita  infieme,-  condita  di  fale  , e fpezie  fine , • 
coprite  di  fette  di  lardo  con  molto  butiro  fo-  ; 
pra , mettendovi  poi  fopra  un. altro  coperchio  ; 
di  palla  più  fonile  di  quello  che  avete  melTo 
fiotto  ; bagnate  con  una  penna  i bordi  , che 
devono  nnirfi  con  bianco  d’ uovo  , ' acciocché 
s’  attacchino  bene  infieme , premendoli  pofcia 
da  ogni  parta  con  le  dita;  indi  colla  fielTa 
penna,  che  immergerete  nell’acqua,  bagnate 
tutto  il  difopra  del  pallic'cio  , rilevando  d’ ogni 
intorno  la  palli,  per  formarne  un* bordo  all* 
intorno  del  pelliccio  , ed  unitela  prello  lenza 
appoggi'.rvi  troppo  per  timore  di  romperlo, 
o guallarlo.  Quando  firà  bene  aggiullato,  fa- 
rete un  buco  ne!  mezzo  al  difopra  della  lar- 
ghezza di  un  pollice',  poi  fate  un  cammino 
di  palla  , dove  vi  metterete  una  carta  rotola- 
ta , affinché  cuocendo  il  palliccio  non  venga 
e chruderfi  il  buco  , indi  con  un  uovo  sbat* 
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tuto  aflìeme  colorirete,  tutto  il  pafticclo  , e per 
àbbellirlo  vi  aggiugnerete  de’  fiori  fatti  colla 
medefima  palla  , colorendoli  fimilm’nte  coll 
uovo  sbattuto  ; un  momento  prima  di  metterla 
al  forno  vi  metterete  per  il  cammino  del  pa- 
fticcio  due  cucchiai  d’ acquavita  , la  quale  gh 
darà  un  buon  gufto , fenza  che  fi  fenta  1 
re  di  effa,  attefo  tutti  i mifcugli  di  cole  che 
vi  fono  aflìeme,  fatelo  cuocere  al  forno  alrne- 
no  quattr’ore,  più  o meno  fecondo  la  um 
grollezia  : quando  farà  cotto , lafciate.o  raf- 
freddare, otturando  bene  il  cammino  con  un 
pezzo  di  palla  cruda  finché  dovete  fervirlo. 


DeUa  pojìa  ' sfogliata. 


Prendete  una  libbra  di  farina  ( fara  il  piu 
che  ne  potrete  mettere  per  fare  una  t#rta  ) 
■metterete  quella  farina  fopra  una  tavola  , fa- 
cendovi un  buco  nel  mezzo , in  cui  metterete 
alquanto  di  fiale  , ed  acqua  , impallando  bene 
il  tutto  , e procurando  che  la  palla  nelca  ne 
troppo  molle  , nè  troppo  dura , laficiatela  ri- 
pofare  almeno  due  ore  avanti  di  fievVirvene  , 
poi  prendete  altrettanto  di  butiro  quanto  vi 
ha  di  palla,  indi  Hendete  la  palla  coll 
natolo  di  Ugno,  mcttenJbvi  nel  merzo  il  bu- 
tiro; date  cinque  girl  nell’ ellate , e ^i  nell 
invano  ( db,  che  fi  dice  g™ - ' <'■^7 

la  palla  col  legno  , fintantoché  fi?  de  la  Ipef- 
fiezza  di  un  mezzo  dito,  fipargenclq  di  tanto 
in  tanto  leggermente  alquanto  di  tanna  ). 
Quando  culcun  g rò  è finito,  ripiegate  la  pa- 
lla in  tre  , ricominciando  fimo  al  fine; 
tevi  di  quella  palla  per  fare  ogni  forta  di 
torte  , de’  piccoli  pallicci , e palle  sfogliate. 
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Piccoli  pajìicci.  ^ È; 

Farete  de’  piccoli  pafticci  colla  parta  sfo-  < 

gliata  ; per  farli  prendete  un  poco  di  colcia  ‘t 

ai  vitello,  ed  altrettanto  di  midolla  , o graf-  ^ 
fo  di  bue,  che  triturerete  bene  infieme  , met-  .| 
tendovi  prezzemolo  , cipollette  , e funghi , il  i 
tutto  triturato,  due  uovi  interi,  pepe,efale;  '•'J 
fìempiate  querta  farfa  con  fei  oncie  di  fior  di  | 
latie  , gurtando  fe  è buona , indi  prendete  A 
delle  forme  per  i piccoli  pafticci,  mettendovi  1 

dentro  della  parta  fpefla  come  uno  feudo  , e ' 

fopra  la  parta  aggiurtatevi  la  farfa  , ricopren- 
dola con  altrettanta  ■ parta  , indorateli  fopra, 
come  fi  è detto  nel  precedente,  fateli  poi 
‘cuocere  al  forno,  e ferviteli  caldi.  ! 

Quelli  tìaedefimi  particci  per  farli  delicati, 
mentre  cuocono,  prendete  del  bianco  di  pol- 
lame cotto  allo  fpiedo , trituratelo  fino , met- 
tete in  uria  cazzatola  circa  un  boccale  di  buon 
brodo , un  piccolo  iriazzetto  di  erbe  fine , ed 
ùn  poco  di  butiro , riducendo  il.  brodo  al 
quarto  , allora  levatevi  il  mazzetto , ed  in 
vece  mettetevi  il  bianco  di  pollame  triturato 
con  alquanto  di  fale  , fate  fcaldare  fenza  bol- 
lire , e mettetevi  1’  unione  .di  tr?  rolli  d’ uova 
con  fior  di  latte  : fate  legare  il  tutto  al  fuoco,  » 
mettendovi  apprertb  del  fugo  di  citrone  ; ef- 
fondo ritirati  dal  fuoco  i particci , togliete  a 
ciafeuno  il  fondo , e levategli  la  carne  di 
dentro  , ed  in  luogo  di  erta  carne  , o farfa  , 
mettetevi  l’ intingolo  di  bianco  di  pollame  , 
un  cucchiaio  per  oiafcheduno , rimettendovi 
fotto  ciafehedun  particcio  il  fuo  fondo,  e fer- 
viteli più  caldi  che  potrete. 


. .1 
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Foccaccia  (i)  al  formaggio. 

Prendete  del  formaggio  , che  fia  ancor  te- 
nero , impaftatelo  con  una,  libbra  e rri*ezza  di 
farina , una  libbra  di  butiro  , e pochiflìmo 
fale  , mettetevi  cinque , o fei  uovi  per  tem- 
prare la  parta;  quando  farà  bene  unita,  la 
bagnerete  per  lafciarla  ripofare  un’ ora  ,^indi 
formerete  la  foccaccia  al  lolito  per  farla  xu^- 
cere. 


Foccaccia  di  amandorle. 

Mettete  fopra  una  tavola  una  libbra  di  fa- 
rina, fatevi  un  buco  nel  mezzo  per  mettervi 
grortTo  come  una  noce  di  butiro  , quattr* 
uovi  , un  pugillo  di  fale , tre  oncie  di  zuc- 
caro  fino  , e mezza  libbra  d’ amandorle  dolci 
peftarefine,  impaftate  il  tutto  infieme , e for- 
mate un  gateau  fecondo  il  folito , facendola» 
cuocere , ed  agghiacciare  con  del  zuccaro  , c 
paflandovi  fopra  la  paletta  infuocata. 

Foccaccia  colla  ventrefea. 

Tagliate  una  libbra  di  ventrefea  in  fette 
piccole  fottiliflìme  , dopo  mettetele  in  una 
cazzatola  ad  un  fuoco  lento  , facendola  cuo- 
cere per  lo  fpazio  di  una  mezz’  ora  ; pofeia 
metterete  {opra  una  tavola  una  libbra  c mezza 
di  farina,  facendovi  un  buco  nel  mezzo  di 
cflTa , per  mettervi  dentro  la  ventrelca , che 
in  cuocendo  fi  farà  liquefatta , ed  una  mezza 
libbra  di  butiro,  alquanto  di  fale,  due  uovi., 

(i)  In  Francefe  Gateau, 
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un  gran  bicchiere  d’acaua,  procurate  d’impa-^ 
(lare  bene  il  tutro  > laiciando  ripofare  quella 
palla  almeno  per  un’  ora  , e mettete  nella 
palla  le  fette  fottili  di  venttefea  , in  modo 
che  rimangano  alquanto  dillanti  le  une  daHe 
altre  ; formate  pofeia  la  foccaccia  all  orai- 
nario,  indorandola  con  un  uovo  sbattuto, 
e fatela  cuocere  una  buon’ora  nel  forno,  o 
fono  di  un  coperchio  di  tornerà. 

Foccaccie  in  \ig^ac. 

Fate  una  palla  sfogliata , come  abbiamo 
fpiegato  di  fopra , e llecdetela  coll’ opianato- 
]o  , che  divonglii  della  fpelTezza  di  un  mezzo 
dito  , tagliatela  pofeia  in  iigzac  della  lar- 
«hezz^  *di  due  dita  ; indorando  con  uoro  sbat- 
tuto il  difopra  delle  foccaccie;  fatele  cuocere 
nel  forno  per  lo  fpazio  d’  un  quarta  d’  ora  , 
pofeia  agghiacciatele  col  zuccaro  , e palTatevi 
fopra  la  paletta  infuocata. 

Foccaccia  di  Savoja. 

Mettete  quattordici  uova  in  una  bilancia  , 
pefando  dall’  alrra  parte  altrettanto  zuccaro 
fino,  levate  indi  dalla  bilancia  il  zuccaro,  e 
mettetevi  tanta  farina  , quanto  peferanno  fette 
uova  , che  metterete  dall’  altra  pane  ; indi 
rompete  le  uova , mettendo  i bianchi  in  un 
vafo  a parte  col  zuccaro , che  avete  > 

con  alquanto  di  cedro  rafehiato  , dei  fiori  di 
cedro  abbrulloliti , e triti , e sbattete  il  tutto 
affieme  per  mezz.’ ora , pofeia  m.efchiatevi  i 
bianchi  , che  prima  avrete  già  sbattuti  ben 
bene  , aggiugnendovi  per  ultimo  la  farina  a 
poco  a poco , rivolgendo  a mifura  , che  la 
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I metterete , procurate  di  aver  una  cazzaroia 
I mezzana  profonda,  oppure  una  poupetoniere  , 
.che  fregharete  con  butiio  laffinato,  afciugan-. 
do’a  ber.e  'con  un  pannolino  , e poi  mettetevi 
del  butiio  raffinato,  e facendo  , che 'fi  ftenda 
per  tutto  , mettetevi  poi  ripartitamente  1 ap- 
parecchio , e fatelo  cuocere  al  forno  d’  un 
calor  moderato  per  un’ora  e mezza;  cotto  che 
farà  rinver'atelo  dolcemente  fopra  un  piatto  , 
e fe  è di  un  bel  colore  dorato  lo  fervirete 
nel  fuo  naturale,  ma  fe  aveffe  prefo  troppo 
colore  ,*bifogna  ghiacciarlo  d;  un  ghiaccio 
bianco  , che  fi  fa  con  zuccaro  finiffimo  ^ un 
bianco  d’ uov'o , ed  il  fugo  di  mezzo  cedro  y 
sbattete  i!  tutto  infisme  in  un  vafo  di  majo- 
lica  con  un  cucchiaro  di  legno  , fino  a tanto 
che  il  ghiaccio  fia  ben  bianco,  fervendovi  di 
cjuefio  per  coprire  il  gateau  , e piocurate  di 
non  fervire  , finche  il  ghiaccio  fia  bio  fecco,._ 

Foccaccia  alla  crema. 

Mettete  una  libbra  di  farina  fopra  la  tavo- 
la, facendovi  un  buco  nel  mezzo  per  met- 
tervi un  quartino  di . crema  doppia,  un  buon 
pugiHo  di  (ale,  impaftate  leggermente  la  parta, 
lafciandola  ripofare  per  lo  fpazio  almeno  di 
una  mezz’  ora  ; in  apprelTo  vi  metterete  nella 
parta  una  mezza  libbra  di  butiro  , ftendendcila 
per  cinque  volte,  come  ad  una  parta  sfoglia- 
ta, pofcia  formatene  una  foccaccia  , oppure 
molte  piccole,  indorandole  con  uovi  sbattuti, 
facendoli  cuocere  pofcia  nel  forno. 

Querta  dofe  vi  fervirà  per  fare  quanti  ga- 
teau  bramerete. 
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Fcccaccia  alla  Reale, 

Mettete  in  una  cazzatola  un  pugillo  di  ci- 
trone  vei^e  trito  , due  oncie  di  zuccaro , al- 
quanto di  fale  , del  butiro  quanto  la  metà  di 
un  uovo  , ed  un  bicchiere  di  acqua  , fate 
il  tutto  bollire  per  un  momento,  e pofeia 
aggiugnetevi  quattro , o cinque  cucchiari  di 
farina:  fate  cuocere  bene,  rivolgendo  fempre, 
affinchè  refti  ben  confiftente  , e principiando 
effii  ad  attaccarfi  alla  cazzatola,  allora  levatela 
dal  fuoco , mettendovi  un  uovo  per  volta , 
rivolgendola  ben  forte  col  cucchiaro  , acc’ò 
l’ uovo  s’ incorpori  bene  colla  , conti- 

nuando in  tal  guiia  ad  aggiugaervi  delle  uova 
uno  per  volta  fino  che  la  parta  fia  divenuta 
molle,  fenza  però  che  fia  liquida;  indi  vi 
aggiugnerete  alquanti  fiori  di  cedro  confettati 
con  due  marzapani  d’  amandorle  amare  , il 
tutto  ben  fino,  aggiurtate  le  piccole  foccaccie 
della  grortezza  della  metà  di  un  uovo  fopra 
della  carta  unta  di  butiro  , indorando  il  di 
fopra  con  uova  sbattute  , e fatele  cuocere 
per  una  mezz’  ora  al  forno  ad  un  calore  ter»- 
perato. 


Foce  accia  in  brioche. 

Méttete  una  libbra  di  farina  fopra  una  ta- 
vola , impaftatela  con  un  poco  d’  acqua  calda  , 
cd  alquanto  più  di  una  mezz’oncia  di  lievito 
di  p^ne  , inviluppate  querta  parta  in  un  pan- 
nolino , e mettetela  in  qualche  luogo  caldo  a 
rinvenire , cioè  per  un  quarto  d’  ora  nell’ 
ertate,  e per  Io  fpazio  d’ un’ ora  nell’ inverno: 
metterete  pofeia  due  libbre  di  farina  fopra 
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una  tavola  colla  pafta  fatta  in  lievito,  ed  una 
libbra  e mezza  di  butiro  , dieci  uovi,  un  mezz* 
bicchiere  d’acqua,  ed  un’oncia  circa  di  lale 
fino;  impaliate  il  tutto  colla  palma  delle  mani 
ben  infieme  per  tre  volte  , fpargendovi  di 
tanto  in  tanto  della  farina  , ed"  inviluppatela 
in  una  tovagba  per  lafciaila  rinvenire  nove  , 
o dieci  ore  j tagliate  poicia  quella  palla  fc-* 
condo  la  grandezza  della  foccaccia  , che  vor- 
rete fare , dandole  una  forma  rotonda  colle 
fna''i  , ed  appianandola  un  poco  al  dilopra, 
indoran^pla  coll’  uova  bene  sbattute , fatela 
cuocere  al  forno , cioè  per  le  piccole  lo  fpazio 
di  una  mezz’  ora  , e per  le  grolTc  di  un’  ora 
e mezza. 


Foccaccia  di  carne. 

La  carne  , che  impiegherete  , dara  il  nome 
alle  foccacie  , come  di  lepre  , di  coniglio  , c 
di  bue,  lì  fanno  tutte  ad  una  illelTa  irwiniera, 
con  quella  differenza  , che  la  cacciagione  lì 
mifchia-con  altrettanta  carne  di  beccarla. 

Per  fare  una  foccaccia  di  mcuntone  prendete 
la  cofeia  , levatene  tutta  la  carne  dopo  di 
averle  tolta  la  pelle  , mettete  quella  carne 
con  una  libbra  di  lardo  trgliato  in  dadi,  fei 
rolli  di  uova,  fale  , e fpezie  fine,  un  mezzo 
bicchiere  d’ acquaviti  . funghi,  cipolline,  prez- 
zemolo , ed  alquanto  di  echalotte  , il  tutto 
triturato  ; mettete  delle  fette  di  lardo  nel 
fondo  della  cazzarola , e la  farfa  di  carne 
fopra,  dopo  averla  ben  mefehiata  con  tutto 
il  condimento,  f tela  cuocere  al  forno  almeno 
per  tre  ore;  cotta*  che  fia  lafcatela  rallred- 
dare  nella  cazzarola , indi  toglietela  per  met- 
f»pra  U piatto  : lafciiUCTi  le  fette  di  iu< 
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do , che  Tono  attorno  alla  foccaccia , rafchlate 
leggermente  col  coltello',  e Ter  vite  fopra  di 
un  piatto  guernito  di  una  fervietta. 

Foccaccia  di  rifa. 

Mettete  in  una  piccola  pignatta  quattr’oncie 
di  rifo  ben  lavato , fatelo  crepare  al  fuoco 
con  un  bicchier  d’ acqua , indi  aggiugnetevi 
del  latte  quanto  baderà  per  farlo  cuocere  ; c 
quando  farà  confidente  lafciatelo  raffreddare  : 
poi  fate  una  pada  con  una  libbra  di  farina , 
fale  , quatti’ uovi,  una  mezza  libbra  di  buti- 
ro , ed  il  rifo  : impadate  il  tutto  adìeme , e 
formatene  una  foccaccia , indoratela  con  uovi 
sbattuti  , e fatela  cuocere  al  forno  per  Io 
fpazio  d’  un’  ora  , oppure  folto  ad  un  coper- 
chio di  tortiera  . Sovvengavi  di  ungere  la 
carta  , fopra  cui  volete  mettere  la  foccaccia. 

Foccaccia  perforata. 

Prendete  della  pada  sfogliata,  formate  due 
foccaccie  eguali  della  grandezza  del  piatto  di 
trameffo  , e della  fpelfezza  di  due  feudi  per 
ciafeheduna  ; mettete  dilla  prima  delle  con- 
fetture, lafciandole  un  dito  di  bordo,  il  quale 
bagnerete  con  una  penna  intinta  nell’  acqua , 
mettete  il  fecondo  duolo  fopra  il  primo;  ed 
uniteli  bene  adìeme  colle  dita,  premendoli 
tutto  all’  intorno , e dopo  d’  averla  ben  aggiu- 
data  indoratela  con  uovo  sbattuto  , indi  fatela 
cuocere  al  forno , cotta  che  farà  fubito  che  la 
caverete  dal  forno , paffatevi  fopra  un  pen-^* 
nello  immerfo  nel  butiro  , indi  gettatevi  da 
per  tutto  il  di  fopra  della  piccola  nompareille. 

Per  cangiare  un’  altra  volta , in  luogo  ddla 
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nompareille  vi  metterete  del  zuccaro  fino,  paf- 
fantlovi  fopra  la  paletta  infuocata  per  ghiac» 
ciarla. 


Tart  arette. 

Fate  una  parta  sfogliata  come  qui  avanti  , 
ftendetela  della  fpelTezza  d’ un  feudo,  taglia- 
tene dei  piccoli  pezzi  , metteteli  fopra  le  for- 
me a piccoli  pafticci  , poi  fopra  la  parta  vi 
metterete  della  crema  di  franchipane  , oppure 
delie  confetture  a voftro  piacimento,  barta 
che  non  fia  gelatina  ; coprite  con  qualche 
pezzo  di  parta , facendovi  un  bordo  all’  in- 
torno : fate  cuocere  al  forno  per  una  mezz’ 
ora , ghiacciatele  con  zuccaro , paflandovi  fo- 
pra la  paletta  infuocata. 

Pajiiccetti , o Dariolles. 

Mettete  fopra  una  tavola  ott’oncie  di  faftk 
aa  , quattr’  oncie  di  butiro , un  pugillo  di  fa- 
le , ed  un  bicchiere  d’  acqua , impartiate  il 
tutto  aflìeme  per  fare  una  parta  confirtente  ; 
rtendete  quefta  parta  coll’ opianatojo  di  legno, 
che  refti  della  fpeffeiza  di  un  mezzo  dito  , 
tagli  tela  in  pezzi  della  larghezza  delle  forme 
a piccoli  pafticci , appoggiate  il  dito  fopra 
ciafeun  pezzo,  ed  elevatelo  fopra  i boi  di, 
premendoli  tutto  all’  intorno  per  farne  un 
bordo  deir  altezza  di  un  dito  , e fpeflezza 
di  un  teftone  , metteteli  al  forno  ad  un  calor 
moderato  per  un  mezzo  quarto  d’ora;  ap- 
preflb  mettetevi  un  quartine  di  crema  rtem- 
prata  con  due  cucchiari  di  farina , pochirtìmo 
fale",  un’  oncia  di  zuccaro  ; quando  farann» 
cotti,  largete  ri  del  zuccaro  fino  fopra. 
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Timbale  di  bifcottinì. 

Prendete  fei  uova,  ed  oncie  fedici  di  zu*- 
caro  con  oncie  otto  di  farina  : quefta  dofe  vi 
foinmiHiftrerà  per  fare  fei  timballe  della  gran- 
dezza d’ un  bicchiere  ciafcheduna  , e queft« 
ri  faranno  un  piatto  di  tramelTo  ; per  tarlc 
oflervarete.  la  medefima  maniera  della  foc- 
caccia  di  Savoja,  con  quefta  diverfità,  che  il 
forno  deve  effere  più  dolce , e vi  va  loia 
una  mezz’  ora  di  cottura. 

Cialda  fcrofcianti. 

Mettete  fopra  di  una  tavola  mezza  libbra 
di  farina,  con  tre  oncie  di  zuccaro  fino,  un 
bianco  d’uovo,  un  mezzo  cucchiaro  d’acqua 
di  cedro , butiro  tanto  come  una  noce',  un 
mezzo  bicchiere  d’ acqua  , ed  un  pugillo  di 
fiale  , impaliate  il  tutto  infieme  , e fate  , che  ^ 
la  palla  Ha  bene  unita,  e ferma,  llendetcla  i 
fiottilmente,  c tagliatene  de’ piccoli  pezzi,  che 
metterete  fopra  delle  forme  a piccoli  pallicci , 
fatele  cuocere  per  un  quarto  d’  ora  al  forno 
dolcillìmo  ; quando  faranno  fredde  , mettetevi 
leggermente  fopra  della  gelatina  d’  uva  fpina, 
od  altre  confetture. 

Quella  medcftma  palla  ferve  a fare  delle 
cialde  frallagliate , con  quella  differenza,  che 
Ti  metterete  più  bianco  d’  uova , e niente 
d’  acqua. 
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Fsuillantines. 

Fata  lina  pafta  sfogliata,  come  avanti,  ften- 
detene  un  pezzo  della  grandezza  d’una  torta, 
e della  fpeflezza  d’uno  feudo,  mettendola  fo- 
pia  d’  una  tortiera  , con  fopra  una  crema  di 
franchipane  , copritela  d’  un  altro  pezzo  fral- 
tagliaio , unitela  alììeme  , premendo  i bordi , 
incloratela  con  uovo  sbattuto  , e fatela  cuor 
cere  al  forno  per  un’  ora.  Se  ne  fanno  ancora 
delle  più  piccole , ed  altre  più  grandi  delle 
lartarette. 

Genovefa. 

Fate  una  palla  brifée,  come  in  principio  di 
quello  Capitolo,  llendetela  della  fpeflezza  di 
im  mezzo  feudo , e tagliatela  della  medefima 
grandezza  , mettendo  lopra  ciafeun  pezzo  un 
cucchiaro  a caffè  di  crerna  di  franchipane , bsf- 
gnate  un  poco  i bordi,  coprendo  di  un  altro 
pezzo  di  palla  come  fotto,  uniteli  bene  allìe- 
me,  premendoli  tutto  all’ intorno,  fateli  frig- 
■gere  di  bel  colore,  lafciateli  fgocciolare  fu  di 
,iin  pannolino , ed  agghiacciate  il  di  fopra  con 
•zuccaro  , e paletta  infuocata. 

Poupelain. 

Mettete  in  una  cazzatola  tre  hicchieri  di 
acqua  con  un  buon  pugillo  di  fale  , e del  bu- 
tiro  quanto  un  uovo  ; fatelo  bollire  , poi  le- 
vatela dal  fuoco  per  mettervi  una  rffezza  lib- 
bra di  farina;  dopo  di  averla  ben  bene'llem- 
prata  rimettetela  al  fuoco  , rivolgendola  fem- 
pre , finché  la  pafta  divenghi  confidente  , e 
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che  incominci  ad  attaccarfi  alla  cazzarola , 
allora  levatela  dal  fuoco  , ^ mettetela  in  un’ 
altra  cazzarola^^dove  ad  uno  per  volta  vi 
{temprerete  diverfi  uovi  , finché  la  palla  ri- 
manga molle  fenza  elTer  liquida  ; apparecchiata 
che  avrete  una  cazzatola  della  grandezza  de! 
Poupelain  , che  volete  fare  , ungetela  per  di 
dentro  con  butiro  raffinato  , mettendovi  la 
palla  fopra  , e fi  fa  cuocere  al  forno  per  lo 
fpazio  d’  un’  ora  e mezza  , indi  levatela  dalla 
cazzatola,  e tagliatela  per  mezzo,  volgendo 
il  coltello  tutto  all’ intorno  per  levarne  il  di- 
fopra  ; levatevi  la  palla  di  dentro  , che  non 
è cotta  , mettendovi  dentro  del  butiro  caldo  , 
fregando  con  una  penna,  e fpargendovi  del 
zuccaro  da  per  tutto  , con  della  Icorza  di  ci- 
trone  fina  , rimettendo  al  difopra  del  Poupe- 
lain l’altra  metà;  fregate  in  ogni  patte  con 
butiro,  e zuccaro  fino,  terminando  per  ultimo 
con  agghiacciarlo  colla  paletta  infuocata. 

Talmou\es, 

Mettete  nella  cazzatola  un  piccolo  bicchiere 
d’acqua,  due  oncie  di  butiro  , ed  un  poco 
di  fiale;  quando  l’acqua  principierà  a bollire , 
mettetevi  due  cucchiari  di  farina,  che  llem- 
prerete  finché  la  palla  fiia  loda , e confillente: 
allora  levatela  3al  fuoco , e flempratevi  den- 
tro ad  uno  per  volta  tanti  '^ovi  , quanti  la 
■palla  potrà  riceverne,  lenza  però  che  diven- 
ghi  liquida  , ma  folo  tenera  ; aggiugnetevi  in 
apprelTo^del  formaggio  bianco  alla  crema  ben 
fgocciolato , il  quale  llemprerete  con  la  palla, 
pigliate  poficia  delle  forme  a piccoli  pall'tci , 
e mettetevi  nn  pezzo  della  fielfia  palla  sfo- 
g'iiata  come  quella  a piccoli  pallicci,  e llen- 
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ietcFa  fopra  le  foime  , in  maniera  che  ve  ne 
avanzi  della  palla  attorno,  aggiuftarete  in  ap- 
prclTo  l'opra  la  detta  palla  il  foimaggio  della 
grolVezza  di  un  uovo  , e l’ invilupparle  colli 
quattro  cantoni  della'  palla  , indorandoli  fopra 
con  uovo  sbattuto;  indi  fatele  cuocere  al  for- 
no ad  un  fuoco  dolce  , e quando  fai  anno 
cotte , e di  bel  colore , fervitele  calde  per 
trameflb. 


Merìngues. 

Prendete  de’ bianchi  d’uovi  fecondo  la  quan- 
tità, che  ne  vorrete  fare  ; pei  un  piccolo  piatto 
di  tramelTo  cinque  fono  fufficienti  ; sbatteteli 
in  foima  di  fiocca;  quando  faranno  ben  ele- 
vati, aggiugrttevi  della  feorza  di  cedro  raf- 
chiata  , e del  zuccaro  ia  polvere  , ritornate  a 
sbattere  gli  uovi  un’  altra  volta  , in  apprelTo 
aggiuftarete  le  Mcringues  fopra  un  fogbo  di 
carta  bianca,  facendovi  de’  piccoli#  muccnj 
d>‘lla  giolTezza  delia  metà  d’ un  uovo,  fenza 
che  fi  tocchino  l’una  con  l’altra,  mettendole 
fopra  un  coperchio  con  alquanto  di  fuoco 
per  farle  cuocere;  quando  poi  faranno  cotte, 
e di  bel  colore  levatele  di  fopra  la  carta  per 
togliere  il  di  dentro  che  non  è cotto,  e met- 
tetevi in  fuo  luogo  alquante  confetture  , e po- 
feia  ne  unirete  due,  l’una  contr©  1’  altra,  « 
le  fervirete  più  fecchc  che  potrete. 

Torta  di  ogni  forca  di  confetture  per 
V inverno. 

Prendete  qualunque  confettura  che  vovtet* 
( la  Lonfettut.-',  che  impiegherete  farà  quella  , 
ebe  dai  à il  nome  alla  torta  ) fia  oiarinellata 
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d’  albicocchi , fia  confettura  di  ciriegie  , fia 
d’ agretto  , di  pomi  , od  altre. 

Prendete  della  patta  sfogliata  , mettetela  al 
fondo  della  tortiera , e fopra  detta  patta  ag-  i 
giufterete  la  confettura , che  le  avete  detti-  '; 
nata.,  lafciandovi  un  pollice,  di  bordo,  che  ■ 
bagneréte  con  penne  immerfe  nell’acqua;  po-  ] 
fcia  mettetevi  delle  piccole  bande  di  patta,  1 
che  aggiutterere  fopra  per  coprire  le  confet-  ' 
tuie,  e farete  un  bordo  di  patta  alla  torta;  ' 
poi  fatela  cuocere  al  forno  per  un’  ora  al  più. 
Quando  farà  cotta  , mettetevi  del  zuccaro  fi- 
no,  e pattatevi  la  paletta  infuocata. 

Si  fàni'O  ancora  delle  torte  nello  fteflb  mo- 
do con  più  avanzi  di  compofte,  le  quali  non 
fiano  più  in  iftato  di  fervire  , purché  non  fia-  . 
no  ancora  divenute  acide  , mefehiate  quefti 
avanzi  come  una  marmellata , e fervitevene 
come  fi  è detto  delle  confetture. 

♦ '! 

Torta  di  confetture  per  V ejiate. 

Ette  fi  fanno  colli  frutti  frefehi  a mifura 
che  la  provvida  natura  ce  li  prefenta:  la  ma- 
niera di  adoperarli  fi  troverà  qui  appretto  nel 
Capitolo  delle  compofte  ; la  fola  diflFerenza 
farà  che  farete  il  firoppo  che  fia  più  cotto., 
c più  forte. 

Se  faranno  fritti  col  nocciuolo  , oppure  da 
doverfi  pelare  , avrete  cura  di  mondarli  bene. 
Quando  fervirete  le  compofte  fredde , procu- 
rerete di  aggiuftarle  nella  medefima  maniera , 
come  fi  è detto  delle  torte  di  coafetotre  p#r  , 

iarerji*. 
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Tane  colla  gelatina. 

Le  torte  , ?he  fi  fanno  colla  gelatina  , fono 
«lIfFerenti  , perchè  il  caldo  facendo  liquefare 
la  gel  ifina,  allora  le  torte  farebbero  una  cat- 
tiva figura.  Per  evitare  quello  inconveniente 
mettete  la  parta  sfogliata  nella  tortiera  , fa- 
cendole un  bordo  di  parta  come  alle  altre,  e 
mettetela  a cuocere  fenz’ altro  nggiurtamento ; 
quando  la  parta  è cotta  , mettetevi  del  zuc- 
caro  fino  .fui  bordi  , ed  .agghiacciatele  colia 
paletta  infuoc  ita.  Subito  che  la  torta  farà 
fredda,  coprile  tutto  il  fondo  della  medefi- 
ma  infino  al  bordo  còlla  gelatina  , che  più  vi 
piacerà  di  mettere  , e fcrvite  freddo  ^er  tra- 
me ffo. 

Le  gelatine  , di  cui  potrete  fervirvi  , fono 
di  uva  fpina  , di  more  di  rovo  , di  pomi,  di 
•iriegie  , e di  cotogno. 
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DELLA  CONFETTURA, 


Cjinnto  coll’ aflìftenz.a  del  Cielo  al  fine  di 
formare  i piatti  di  cucina , pafTo  ora  ad  iftriiir- 
vi  fulla  formazione  de’  commeftibili  di  cre- 
denza , e fe  fin  dal  principio  di  quella  mia 
©peietra  'vi  infinuai  la  pulizia  , ora  più  che 
mai  ve  ne  fo  le  premure  , elfendo  efla  il  prin- 
cipalifiÌMio  requifito , che  forma  al  Creden- 
ziere il  credito  più  fingolare.  Dunque  fe  bra- 
mate accreditarvi,  ed  elfer  gradito  nei  vollro 
impiego  , vi  fia  a cuore  la  pulitezza.  Non  vi 
ila  dilcaro  , che  nel  trattare  che  farò  in  qiie- 
flo  Capitolo  della  Credenza  , primo  vi  dia 
Mn  piccolo  dettaglio  di  quegl’  illromenti  che 
fogliono  adoperarli  in  tal  mellieie  , c voi  po- 
fcia  fervitevetie  a feconda  che  vi  faranno  da 
me  nominati. 

Ijirumcnri  per  chiarificare  il  laccherò. 

Uno  (lagnato  a guifa  di  caldaro  con  mani- 
chi da  una  parte  e 1’  altra,  e nel  mezzo  un 
becco  a norma  di  quello  de’ bronzettinù 

Un  cappuccio  di  lana,  ovvero  una  pezza 
di  ll.imigna  per  palTarvi  il  zucchero  purifi- 
cato. 

Un  cuccliiaro  di  ferro  bucato  per  fchiuma- 
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re  , e confiJerare  il  zucchero  nelle  fue  cot- 
ture. 

IJlrumento  per  togliere  da'  cedrati  j 
limoni  , e Portogalli  li  loro 
interni. 

Due  cizzarolini  adattati  alla  grandezza  dei 
buchi , che  fi  fanno  ne’  cedrati , limoni  ec. 

♦ 

IJlrumenti  per  formare  i gelati. 

Stampe  di  piombo  , o di  ftagno  di^  quelle 
figure , delle  quali  vorrete  formare  i frutti. 

IJlrumenti  per  formare  cafeiotte  <, 
e mattonelle  di  latte.  • 

Stampe  di  piombo  ec,  della  figura  di  ca- 
feiotte  ec. 


IJlrumenti  per  gelare. 

Sorbettiera  di  ftagno  , fecchio  di  legno , e 
fìaccatore. 

IJlrumenti  per  brillantare. 

Scatole  bislunghe  di  latta  con  trammezzi  di 
ramatine  con  buco  , e cannella  al  piano  del 
fondo. 

IJìrunienti  per  cartocciare  i cialdoni^ 
ed  abbruJìoUre  i bifcottini. 

Una  ramata  di  ferro  filato  fatta  coi  fuoi 
piedi  a guifa  di  graticola. 


A- 
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JJirumenti  per  afciiittare  frutti  , 
e pajìe.  ' ^ 

Una  flufa  di  legno  co’  fuoi  battenti'  ad  ufo 
di  credenza  con  trammezzi  di  ftaggje  , che 
■yion^  connettino  , ed  alquanto  dilTaccate  l’una 
dall  altra,  e comoda  da  porci  (lacci  e cri- 
velli  , ed  il  fondo  di  efla  fia  piancita  di  mat- 
toni. , 

IJlrumenti  per  frutti  gelati. 

Due  ftufe  , una  di  legno  fatta  quadra , ed 
a forma  di  calTa  , ed  impegolata  coni  pece 
navale  con  fuo  sfogatore  fono  ; e 1’  altra  di 
piombo,,  o di  rape  , o di  latti  della  fteffa 
figura  che  la  prima  ,j^ma  piu  piccola  con  co- 
perchio, che  ferri  bene,  e che  ftia  eila  caf- 
fetta  in  quella  di  legno,  come  la  forbeteiera 
nel  fecchiqlo Vale  a dire  , che  vi  fta  luogo 
lotto  i ed  intorno  per  la.  neve. 


Modo  di  cuocere  il  zucchero. 

È d avvertirli  che  in  fei  maniere  fi  cuoce 
li  zucchero  , e qui  fotto  ve  le  pongo  tutte  e 

L -pomina  alcunaJdi  eiTe  , 

pom.ite  fubito  aver.lq^  jfott’ occhi. 

La  prima  dunque  fi. e in  firoppo  leggiero  , 
ed  e allora  che  preridendolb  colla  cucchiara 
cade  come  olio. 

La  feconda  è a firoppo  (fretto , c fi  con*- 
fee  quando  dalla  cucchiara  cade  più  (fretto. 

La  terza  è a (traccio,  ed  allora  è tale, 
quando  dalla  cucchiara  cade  a (tracci. 

La  quarta  è a fiio , ed  è allora  che  la  goc- 


DELLA'eONTETTURA.  jZI 
da 'cade  dalla  cuccliiara , ma  non  ftacca  11 
filo- 

La  quinta  è a caramella  , ed  è allora  che 
foflìandcK'me’  buchi  della  cucchiara  fi  fiacca 
come  piume. 

La  fella  è a fcaramella , ed  è allora  che  ’ 
foffiando  nella  cucchiara  non  fi  fiacca.  - 

Vi  avverto  di  ilare  attento  a quelle  cottu- 
re , perchè  facilmente  da  una  palTa  fubito  all’ 
altra  , e non  può  fervir  più  per  quelle  cofe  , 
che  vi  abbifognano  , ma  conviene  slungarlo 
con  acqua  , e farlo  > ficchè  ritorni  a 

quella  cottura  neceflaria  pel  voflro  fervizio. 

Modo  di  purificar  il  \iLCchero, 

Per  camminare  con  qualche  ordine  , dopo 
aver  veduto  le  qualità  delle  cotture  del  zuc- 
chero, è dovere,  che  vi,mo^ri  il  modo  di 
purgarlo  , per  dargli  quelle  “cotture , che  ab- 
bifognano. * 

Prendete  due  chiare  d’ uova  frefche , sbat- 
tetele nello  flagnato  , alzata  la  fiocca,  pone- 
teci l’ acqua  fecondo  la  quantità  del  zucche- 
ro, poneteci -il  zucchero,  mefchiatelo  bene, 
ponetelo  al  fornello  , fatelo  bollire , e fiate 
in  offervazione;  che  non  gonfi  ; dove  rompe 
il  bollore,  fateci  cadere  poc’ acqua  frefca , e 

J[uando  ha  tirata  bene  fuori  la  fchinraa , e 
porchezza  del  zucchero  , levategliela  perfetta- 
mente colla  cucchiara  bugàta , e giunto  a do- 
vere il  zucchero,  cavatelo,  e paffatelo  per 
cappuccio  . o per  flamigna  , poi  lavato  lo  fla- 
gnato , e la  cucchiara  , riponeteci  il  zucchero 
pafTato  , e fatelo  bollire  di  nuovo , e torna- 
telo a fchiumare  , ciò  fatto  , 'cavatelo  , e fer- 
YÌtevene  per  il  voflr*  bifogno. 
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Modo  di  togliere  da'  cedrati , limoni , 
e Portogalli  il  loro  interno. 

Formate  un  forame  nella  parte  dell’  attac- 
caglio  de’  cedrati , limoni  , e Portogalli,  gran- 
de in  maniera  che  vi  podi  entrare  comoda- 
mente uno  de’  caizarolini  , e con  elTo  votar- 
teli intieramente  di  tutto  l’interno,  levando- 
gli agro , e pellicole , che  hanno. 

Modo  di  lejfare  , e /purgare  li  /addetti 
cedrati  ec.  dal  loro  amaro. 

Dopo  puliti  nell’  interno  come  fopra  , po- 
neteli in  fufione  in  acqua  chiara  , e fateveli 
ilare  per  due  giorni  in  circa;  poi  cavateli 
dall’  acqua , e poneteli  nello  {lagnato  con 
acqua  fredda,  e fateli  bollire;  per  conofcere 
poi  quando  fono  cotti,  a perfezione  , prendete 
uno  fpillone  , infilzateli  con  elTo  ; quelli,  che 
non  fi  tengono  nello  fpillone  , cavateli  , che 
fono  arrivati,  e poneteli  nell’acqua  frefca  , e 
gli  altri  fateli  arrivare  a cottura , come  fo- 
pra, nell’acqua,  dove  dovete  porre  effi  ce- 
drati cotti  ec.  , poneteci  due  oncie  di  allume, 
e mutategli  1’  acqua , e l’ allume  ogni  due 
giorni  , facendoli  {lare  in  detta  compofizione 
per  cinque , o fei  giorni. 

Modo  di  porre  /otto  Jiroppo 
li  /addetti  cedrati  ec. 

Il  dovere  ricerca . che  dopo  avervi  infegna- 
to  di  purgare  li  cedrati  ec.  si  dell’  interno  , 
che  del  loro  amaro  , vi  dia  la  norma  di  porli 
fiotto  firoppi , il  che  qui  cen  agni  chiarezza 
pongo  in  cfecMzi®nc. 
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Cavate  dall’  acqua  , e dall’  allume  li  cedrati 
ec. , poneteli  a fcolare  per  quattro , o cinque 
ore , indi  poneteli  nel  zucchero  fatto  in  fi- 
roppo  leggiero  , ma  che  fia  freddo  , e fateli 
in  eflb  ftare  in  fufione  per  due  o tre  giorni , 
quindi  cavateli,  e fateli  fcolare,  prendeteli 
ruovamente  , e poneteli  in  fufione  per  altri 
tre  o quattro  giorni  nel  iiroppo  ftretto  , e 
freddo.  Tornateli  a cavare  dal  firoppo  , ed  a 
farli  fcolare , indi  poneteli  nel  zucchero  cotto 
a ftracci  , e confervateli  pel  voftro  bi fogno. 

' Nella  fteffa  maniera  farete  della  feorza  dei 
cedrati , Portogalli  , e limoni  per  tirarla  a 
fecco  ; con  il  di  più  , che  fatto  ad  effe  feor- 
ze , ciò  che  fi  è detto  di  fopra , le  dovete 
fare  fcolare  ancor  dopo  <ftate  in  fufione  nel 
zucchero  a ftracci  , e fatele  bollire  per  circa 
dieci  minuti  nel  zucchero  a filo  , poi  farle 
fcolare,  e porle  in  un  crivello  nella  ftufacon 
fuoco  dentro  , e fervitevene. 

Modo  di  purgare  gli  amandorlini. 

Veduto  il  modo  di  purgare  li  cedrati,  li- 
moni ec. , conviene  vediate  come  debbanfi 
purgare  gli  amandorlini,  lazzaruole,  e giug- 
giole. 

Prendete  una  cazzarola  con  acqua , fatela 
bollire , e nell’  atto  che  bolle  , poneteci  un 
poco  di  cenere  , purgate  colla  cucchiara 
r acqua  da’  carboni , e fporchezze  che  vi  fo- 
no , poneteci  per  far  prova  quattro  o cinque 
amandorlini , cavateli , e puliteli  con  un  ca- 
navaccio , e le  gli  va  via  la  pelugine  , e re- 
ftano  verdi  , allora  fono  arrivati  , poneteci  il 
refto  di  effi  , cavateli  quando  fono  giunti  alla 
detta  cottura,  e puliteli,  e poneteli  nell’ acqua 


314  “ c A p I T o L o . X V 1 1 r. 
frefca  : dopo  flati  in  acqua  frefca  , mutritegli 
l’acqua,  e poneteci  un  poco  di  allume,  fa- 
teceli flare  un  giorno,  quindi  prendete  una 
cazzatola  con  acqua,  ed  allume,  e con  i man- 
dorlini , fateli  bollire  , quando  li  fentite  fcop- 
piare , cavateli  fubito  , e riponeteli  nell’ acqua 
frefca  con  allume  per  un  giorno  , fateli  fco- 
lare , e poneteli  ne’  firoppi  come  i cedrati. 

Modo  di  pulire  , e purgare  la:^iaruole  , 
^ giuggiole. 

Prendete  una  cazzatola  con  acqua , fatela 
bollire  , poneteci  le  lazzaruole  , o giuggiole  , 
non  le  fate  cuocere,  ma  fatecele  flare  tanto 
che  li  poflìno  fpelare,  dunque  quando  fono 
flate  un  poco  nell’acqua  bollita  , fatela  pro- 
va , prendendo  un  coltello  , che  abbia  la  pun- 
ta , vedete  fe  fi  fpelano*,  allora  cavatele  , e 
purgatele  della  lor  pelle , e ponetele  poi  nell* 
acqua  frefca  ; fatele  fcolare , indi  pónetele  nei 
firoppi , come  cedrati  ec. 

Modo  di  fare  conferve. 

Non  è cofa  facile  poterfi  da  ognuno  fare 
perfettamente  conferve  ; che  però  ponete  in 
pratica  quanto  fono-  per  dirvi  , e non  prete- 
rite per  poco  che  fia  quanto  qui  vi  deferivo, 
che  non  vi  riufeirà  così,  difiìcoltofo  il  isr- 
anarle. 
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Conferve  cii  cedrato  , limone  , 
e Portogallo. 

Prendete  11  cedrati,  limoni  ec.  , e toglieteli 
tutto  r agro  , pr-ndendo  le  lemplici  fcorze  , 
purgatele  come  fopra,  e fcolatele , p.edateie, 
e pailatele  per  Io  (laccio,  indi , prendete  tanto 
di  zucdiero  chiarificato , quarUò  della  detta 
pafTatura  di  cedrato  ec.  , vale  a dire  , fe  la 
palT.itura  è di  due  libbre , due  libbre  pure  fia 
■>  di  zucchero  'chiarificato  , fatelo  bollire  , ed  ar- 
rivare a 'cottura  di  (Iraccio  , cavatelo  pofcia , 
fatelo  raffreddare , e ponetelo  ne’^barattoH. 
Nella  (leffa  maniera  fate  le  conferve  di  pein- 
ci,  e bericuoccoli. 

Conferva  di  fragole. 

Paffate  per  lo  (laccio  le  fragole , prendete 
una  libbra  di  zucchero  cotto  in  firoppo  leg- 
giero, ed  una  di  fragole,  fatel^j^bollite  , ed 
arrivare  -a  cottura  di  (Iraccio  , e ponetela  usi 
barattoli  ec. 

Conferva  di  vifciols. 

Togliete  r offa  alle  vlfclole  , ed  il  rima- 
nente fate  come  avete  fatto  per  la  conferva 
di  fragole. 

Conferva  di  ribes. 

Paffate  per  Io  (laccio  il  ribes  , e fatelo  neUa 
(leffa  maniera  che  la  conferva  di  vifciole, 


3 i(S 


CAPITOLO  XVII  r. 


Conferva  di  uva  lacca. 

Fate  quefta  conferva  coHa  ftelTa  maniera, 
che  quella  di  ribes.  Quella  conferva  ad  alno 
non  ferve  , che  per  colorite. 


Conferva  di  cedro. 

Prendete  il  cedro  , grattatelo  tutto  , tanto 
J interno  , che  P eflerno  , ponetelo  nel  firop- 
po  leggiero  , come  li  cedrati  ec.  ,*  e fatelo  ar- 
rivare a cottura  di  {traccio,  e ponetelo  nei 
barattoli. 


Modo  di  far  agro  di  limone  , 
e firoppo  acetofo. 

Cade  in  acconcio , dopo  trattato  delle  con- 
ferve, il  difcorrere  di  fare  agro,  e firoppo 
acetofo,  mentre  per  dar  bevande  nei  mefi  di 
eftate,  nefcqn  efìì  di  non  piccolo  gradimen- 
lo , fpecialitfènte  quando  efli  fieno  fatti  con 
quella  perfezione,  che  devono  effere;  Io  che 
perchè  pofTiate  efeguire  , non  mancate  di 
porre  in  pratica  quanto  qui  fotto  vi  dico. 

^ Prendete,  e fpaccate  i limoni,  levategli  li 
«emi,  ncapare  il  femplice  agro,  togliendogli 
ogni  pellicola  , anche  quelle  , che  dividono 
una  cafella  dall’altra.  Pefate  l’agro,  e ad 
ogni  dieci  oncie  di  agro  poneteci  una  libbra 
di  zucchero  purificato  , quindi  f itelo  arrivare 
^ dello  {traccio  , cavatelo , e freddo 

che  fia,  rafpateci  fcorza  di  limone,  e trita- 
teci candito  a giudizio  , e ponetel*  nei  ba- 
rattoli ec.  r a 

li  firoppo  acetofo  poi  fi  fa  , prendendo  ad 
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o"ni  quartino  di  aceto  buono  una  libbra  di 
zucchero  purificato , fi  fa  giungere  efib  firop- 
po  alla  cottura  di  firaccio  , e raffreddato  ci 
va  rafpato  il  limone , e tritato  il  candito. 

Modo  di  fare  acquavita  per  ogni 
forte  di  ro folio. 

Dopo  data  la  norma  , come  debbe  farli 
r agro  di  limone , e firoppo  acetofo , farà 
bene  parlar  prima  di  cavare  lo  fpirito  al  vino 
perfettamente  , perchè  riefcano  perfetti  i ro- 
folj  , e difcorrere  del  modo  di  conciare  queft* 
acquavita  , perchè  li  rofolj  non  addivengano 
nè  troppo  gagliardi  , ed  afpri , nè  troppo  leg- 
geri. Servitevi  delle  notizie  , che  qui  per  tale 
effetto  vi  pongo , e non  temete  che  vi  ven- 
gano male. 

Prendete  il  vino  , che  non  abbia  alcun  cat-. 
tivo  odore  , nè  che  dia  il  forte  , ponetelo  nel 
tamburlano , fate  che  il  vino  fila  quattro  dita 
in  circa  fotto  le  maniglie  di  effo  ^ fategli  il 
fuoco  , e fate  parimenti  che  coli  lo  fpirito  a 
goccia  a goccia  diffaccata,  e fe  follecitafle , 
e gettaffe  a filo  benché  piccolo , fpruzzate 
con  acqua  frefca  intorno  al  tamburlano,  bau- 
tate  Ipeffo  l’  acqua  del  cappello  , e fatta  che 
avrete  .1’  acquavita  , confervatela  , mentre  per 
dare  ad  effa  gli  odori  , che  vi  piaceranno  , fi, 
deve  ripaffare. 

Modo  di  conciare  V acquavita  per 
ogni  forta  di  rofulio. 

Ripaffata  1’ acquavita,  e datogli  l’odore  di 
voftro  genio  , per  ogni  quartino  di  effa  fi 
prende  una  libbra  di  zucchero , che  dovete  ^ 
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tirare  a firoppo  leggiero  , le  1’  acquavita  è 
perfetti';  fe  poi  1’  acquavita  è debole,  fate 
che  il  zucchero  fia  tirato  in  firoppo  ih  etto. 
Unite  quindi  firoppo , ed  acquavita  , fate  che 
s’  incorpori  l’uno  coll’altra;  poi  ponete  que- 
fta  compofizione  nel  purificatore  di  latta,  po- 
netegli nel  boccaglio  un  pezzo  di  fponga 
filetta  in  maniera  che  il'rofolio  paflì  per  eub 
' a goccia  fpelTa.,  fopra  la  fponga  un’  altra 
fponga  più  grande,  ma  non  tanto  calzata,  e 
fopra  a quella  la  graticcia , e fopra  la  gra- 
ticcia l’arena  grolfetta,  chiudete  col  fuo  co- 
perchio il  chiarificatore,  e fate  che  paffi , nè 
fvapori , e confervatelo  ec. 

Modo  di  brillantare. 

Nell’  ifiruirvi  che  fono  pe^  fare  del  brilla»- 
tare  quelle  cofe  , che  poflbno  brillantarfi , at- 
tenzione vi  raccomando  , perchè  febbene  io 
par'i  con  chiarezza,  pure  feco  porta  non  poca 
difficoltà.  Tuttavolta  , fe  la  voftra  pratica  fi 
adatterà  alla  teorica  , che  qui  fotto  vi  pongo, 
penfo  , che  in  ciò  non  farete  cattiva  figura. 
Leggete  adunque  con  attenzione  ciò  che  fie- 
gue. 

Tirate  il  zucchero  a cottura  di  filo , -fatelo 
raffreddare , quindi  aggiuftate  nelle  ramatine 
della  cafietta  indicatavi  nel  principio  del  pa- 
ragrafo unico  degl’ iftromenti  ciò  che  ^.v'iolete 
brillantare  , ed  aggiuftato , ponetegli  fcipra  il 
zucchero  fopranominato , ponete  poi  la  caf- 
fetta  in  fiuta  calda , e con  fuoco  adattato  , 
fatela  fiate  fintantoché  ciò  che  brillantate , ab- 
bia prefo  il  brillante  , dopo  aprite  la  cannel- 
lina , e fate  ufcire  tutto  il  zucchero,  e le 
«x>fe  brillantate  , fatele  rimanere  nella  caffet- 
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ta,  ed  in  linfa  , fintantoché  fi  alciuttino,  ed 
afciugata  cavatele,  e confervatele  pel  vofiro 
iiilbgno. 

Nota  delle-  cofe  pià  cornpni  , che 
pojpono  brillantarfi. 

1.  Palle  di  credenza. 

2.  Cannella. 

3.  Scorze  di  cedrati , di  limoni  , e di  port»- 

galli  tirate  a fecco. 

4.  Cedrati  ancora  intieri  fiati  fiotto  zucchero 

come  nel  fiuo  luogo. 

5.  Mappe  di  finocchi. 

6.  Mandorlini. 

Modo  di  preparare  la  neve  per 
forbetti  , e gelati  da  porre 
in  Jlufa. 

Sebbene  fiembri  cofia  di  poco  momento  il 
fiaper  preparare  la  neve , come  lo  è certa- 
mente , pure  non  voglio  , che  quella  mia  opera 
fia  in  alcuna  cofia  mancante  , avvertendovi , 
che  allora  quando  vi  nomino  la  neve  per  ge- 
lare , dobbiate  fiempre  prenderla  in  quella 
guifia  , che  vi  deficriro. 

Per  far  fiorbetti  di  qualunque  forta  prendete 
li  fiecchioli  da  fiorbettiere , tritate  bene  la  ne- 
ve , póneteci  infieme  fiale  nero  , avvertendovi, 
che  quanto  più  vi  è di  (ale  , tanto  piu  pre- 
tto gela , e firinge  ; ponetela  ne’  detti  lecchi  , 
calcatela  bene  nel  fondo , ponetegli  l'opra  la 
forbettiera  , e ponete  intórno  la  neve  ben  cal- 
cata , e preparata  come  fopra.  Così  pure  pre- 
p^ira'-e  fi  d<;ve  per  gelare  le  com.pofizioni  , 
colle  quali  fi  devono  formare  i frutti  gelati. 
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Modo  di  fare  i forbetti. 

Se  ho  difcorfo  di  fopra  fui  modo  di  pre- 
parare la  neve  per  far  forbetti  , ora  1’ ordire 
porta  che  vi  parli  di  quelle  cofe,  che  vi  vo- 
gliono per  formarli,  e ficcome  varie  fono  le 
compì  fizioni , così  da  elle  ne  prendono  i for- 
bstti  il  nome  , ed  io  di  quelli  vi  difcorro  qui 
fecondo  le  loro  compofizionl.  Voi  non  pi-ete- 
rite  punto  da  quarto  vi  dico,  e refteranno 
gradite  le  voftre  manipolazioni. 

Sorbetti  di  limone. 

Prendete  una  carina  pulita  con  un  boccale 
d’  acqua  , prendete  parte  di  quefl’  acqua  , e 
ponetela  in  altra  carina.  Prendete  li  limoni  , 
ipaccateli  , e fpremete  1’  agro  nella  prima  ca- 
li la.  Levate  a poco  a poco  la  fuperfìtie  di 
due  limoni  , fatela  cadere  nella  feconda  cari- 
na, e fpremetela  forte  nell’acqua  di  ella  fe- 
conda catina.  Poi  pallate  per  canavaccio  pu- 
lito prima  1’  acqua  con  1’  agro  , poi  per  altro 
canavaccio  parimenti  pulito  palTate  P acqua  , 
dove  v’  avete  fpremuta  la  fuperficie.  Quindi 
prendete  vent’ oncie  di  zucchero  in  firoppo 
flretto , ed  unitelo  allume  coll’agro,  e me- 
fchiatelo  bene,  ed  alTaggiatelo  ; fe  è troppo 
dolce,  poneteci  più  agio,  e fe  è più  agro, 
poneteci  più  zucchero  ; ponete  il  tutto  nella 
forbettiera  preparata  come  fopra , andate  gi- 
rando; vi  fra  raccomandata  la  pulizia,  andate 
vedendo , e fiaccando  collo  {laccatore  dalla 
forbettiera  , e come  comincia  a gelarfi , anda- 
tela girando  aperta,  e fate,  che  fi  mantenga, 
e fi  llringa  bene,  mentre  più  è Uretra,  più 
farà  buona  figura , e .fervitevene  ec. 
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Sorbetti  di  Portogallo. 

Fate  li  forbetti  di  Portogallo,  come  quelli 
di  limone  fopra  pofti  ; ma  ficcome  il  porto- 
gaPo  è più  dolce  del  limone,  però  vi  por- 
rete meno  zucthero  ec. 

Sorbetti  di  caffè. 

Prendete  ott’  oncie  di  caffè  abbrudolito  , e 
marinato,  ed  un  l occalc/  di  latte  , ponete  il 
tufo  nello  {lagnato  , e fatelo  bollire  a fuffì- 
cie.iza , indi  pilTr-.telo  per  canavaccio  ; pren- 
dete poi  quindici  rolli  d’ uova  sbattuti  iiifle- 
me  con  quindici  oncie  di  zuccheio,  ftempiate 
li  fud detti  rolB  col  detto  caffè  freddo  , ripo- 
nete al  fuoco  quella  compofizione , mefcola- 
teia  fintantoché  reffi  verniciata  la  cucchiara, 
e quando  è giunta  ad  inverniciarla,  cavatela, 
e paiTatela  per  lo  (laccio , ponetela  nella  for- 
bettiera , e fate  il  rello  come  i lorbetti  di  li- 
mone. 


Sorbetti  di  cioccolata. 

Prendete  un  boccale  di  latte  , ed  una  lib- 
bra e mezza  di  cioccolata,  ponetela  nello  (la- 
gnato . e fatela  bollire  col  detto  latte,  bol- 
fita  ^affatela  per  lo  (laccio  , ed  il  refto  fatelo 
come  fi  è detto  de’ forbetti  di  e ffè.  Tanto 
quella  compofizione  , come  quella  del  ciffe, 
vi  pub  lervire  per  mattonelle  gelate  dell  una 
e deli’  altra  fpecie. 
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Sorbetti  ài  vifciole. 

Pacate  per  lo  ftaccio  le  vifciole  , «[uincfe 
prendete  tante  libbre  di  pafTatura  di  effe , 
quante  libbre  di  zucchero  ; chiarificate  prima 
il  zucchero  , indi  uniteci  l*a  paffatura,  e fa- 
telo cuocere  con  effa,  fintantoché  .non  fia 
giunto  a firoppo  ftretto  , ponetelo  poi  nella 
forbettiera , e gelatelo  come  fi  c detto  dei 
forbetti  di  limone. 

Sorbetti  di  fragole. 

Paffate  per  lo  ftaccio  le  fragole , ed  il  refts 
fate  come  avete  fatto  delle  vifciole. 

Pappine  di  grajjb  in  giare. 

Prendete'  fedici  rolli  d’  uova , sbatteteli 
nello  ftagnato,  poneteci  venti  onde  di  zuc- 
chero firoppato  , unite  con  un  boccale  di  lat- 
te, zuccheio,  e rolli  d’uova,  ed  una  /lecca 
di  qannveila,  ponetelo  al  fuoco,  mefcolatel» 
fenza  interrompimento  , come  .fe  avelie  a fare 
una  crema  , e quando  la  cucchia"a  incomincia 
a verniciarfi  , cavatelo  , e paffiie  il  tutto  per 
lo  ftaccio,  levandogli  primi  la  ft.'cca  di  can- 
- nella  , poi  gettatelo  come  li  fotbetti  di  limo- 
ni , prendere  qiiattr’ onde  di  candito  tritato , 
due  di  prft.icchi  puHti  , ed  intieri  , e gelata 
la  pipoina,  uniteci  candito,  e piftacchi  me- 
fcolandola  bene , e fervitevene  ec. 


A 


4 


.r 


••  dilla  confettura.  35^ 

pappina  di  amandorl:  dolci , pignoli  j 
e feme  di,  meloni. 

Prendete  una  libbra  e mez^a  di  amandorle, 
quattr’  oncia  di  pignoli  , ed  altre  quattiò  di 
feme  , pc’ftate  inficine  ogni  cofa  , ed  alfinatelo 
in  maniera  che  ogni  cola  palli  per  il  cana- 
vaccio ben  fpremuto  , Iciogliete  la  detta  pe- 
latura con  tre  tazze  di  acqua,  pigliate  -poi 
una  dbiira  e mezza  di  zucchero  iiroppato  , 
unitelo  con  il  latte,  tritateci  tre  oncie  di  can- 
dito, e due  di  piftacchi  intieri,  mefchiateli 
bene , gettatelo , e fervitene  ec. 

CompoJi{iune  per  gelati. 

Incombe  al  Credenziere  il  preparare  gela- 
ti, o abbino  efii  figura  di  fi  urta  , o d’altro, 
però  per  farvi  apprendere  ciò  che  v’  abbifo- 
gna  per  tale  oggetto  , le  materie,  che  prepa- 
rar dovete  tanto  per  la  formazione  di  elll 
frutti,  e d’altro  gelato,  vi  dichiaro  quanto 
per  colorirli  ; per  la  qual  cofa  non  perdete  di 
mira  il  modo  di  gelare  in  forbettiera  , che 
qui  fopra  vi  ho  infegnato , giacché  tutte  le 
compofizioni  pe’  gelati  debbono  avere  il  pri- 
mo gelo  in  forbettiera , dalla  forbettiera  dcr 
vono  pafTare  alla  forma,  la  forma  coperta  di 
carta  deve  ftar  folto  neve  , e dalla  fórma  to- 
gliendoli devono  metterfi  nella  ftufa  del  gelo. 
E febbene  il  formare  compofizioni  pe’  gelati 
per  il  chiarifTimo  modo,  col  quale  re  lo  in- 
dico, non  fìa  molto  difiìcoltofo,  pure  tale 
addiviene  , fé  deviate  qualche  poco  da  quanto 
ri  deferivo,  ed  allora  certamente  che  in  vece 
di  eflére  approvate  le  voftre  fatiche  iaraano 
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piuttoflo  derile , e biafirustc.  Bddatfi  adunc^ue 
a quanto  v’  infegno , ed  efcguitelo. 

Per  cedrati  gelati,  ,5 

Prendete  una  libbra  di  fcorze  di  cedrati  * ! 

purgatele  come  fi  è detto  , peftatele  in  ma- 
niera, che  paflìno  tutte  per  lo  ftaccio  , e ciò 
che  non  pafTa  tornatelo  a peftare,  e rtpalTarej 
prandete  una  libbra  e mezza  di  zuccheio  in 
firoppo  leggiero , unitelo  colle  fuddette  Tcorze 
pedate,  ponetelo  nello  (lagnato,  e fatelo  bol- 
lire fino  a tanto  che  g'unga  alla  cottura  di 
ftraccio  , quindi  cavatelo  , e ponetelo  nella 
forbettiera  , e gelatelo  più  ftretto  che  potete.  « 
Prendete  poi  le  ftampe  di  cedrato  pulite , em- 
pite l’una,  e l’altra  parte  di  effe  colla  detta 
compofizione  ; unite  le  due  parti  delle  ftampe, 
ftringetele  be''.c  , involgetele  con  carta  , c 
ponetele  fotto  neve  preparata  , come  fi  è 
detto,  e fate  che  fieno  tutte  ben  coperte  dalla 
neve  ( così  fi  deve  fare  per  ogni  cofa  da 
gelarfi  ).  Fatele  (lare  fotto  neve  per  due  ore, 
poi  sformatele , il  che  farete  così.  Preparate 
un  catino  con  acqua  chiara  , cavate  da  fotto 
la  neve  le  forme , levategli  la  carta,  fciacqua- 
tele  bene  , poi  date  una  ftrofinata  colle  mani 
alle  ftampe,  apritele,  cavate  li  cedrati.  Prima 
però  di  cavarli  le  dovete  dare  il  colore  , il 
qudie  fi  fa  in  qnefta  maniera.  Prendete  un 
piafo  con  un  poco  d’acqua,  ftrofinateci  la 
gomm  igutra  , e fate  che  I acqu  ■ diventi  come 
una  vernice  , aprite  le  ftampe  , date  quefto 
colore  a quella  parte  di  ftampa_ vuota  , ripo- 
netela fopra  il  gelato,  apritele  ‘nuovamente  , 
e levategli  l’altia  parte  non  verniciata,  da- 
tegli il  colore  come  all’  altra , riponete  anck’ 


J 


della  confettura.  } 

effa  nel  gelato.  Fate  che  fia  armata  la  detta 
ftiifa  de’ gelati  con  neve  ec. , aggiiidate  nella 
ftufa  di  latta  i cedrati,  e fervitevene  fecondo 
il  voftro  bifogno. 

Per  limoni  gelati. 

Prendete  le  fedrze  di  limone  , fpurgatele 
come  quelle  de’  cedrati , e fate  il  refto  come 
avete  tatto  de’  cedrati. 

Per  Portogalli  gelati. 

A 

Prendete  le  feorze  di  Portogallo,  purgatele, 
e fatele  come  avete  fatto  de’  cedrati.  Il  co- 
lore però  fe  gli  dà  così  ; prendete  la  gom- 
magutta, e tate  come  per  li  cedrati  , nel 
piatto  però  peneteci  un  poco  di  conferva  di 
uva  lacca  tanto  che  formi  il  colore  di  porto- 
gallo:  vi  avverto,  che  fe  mai  non  avelie  nò 
cedrati , nè  limoni  , nè  Portogalli  frefehi  da 
poter  fare  li  fuddetti  gelati,  fervltevi  delle 
feorze  polle  folto  firoppo,  facendovi  la  mar- 
mellata, che  fi  fa  pellando  le  dette  fcoi/t,  e 
palTandole  per  lo  ftaccio  , e ciò  che  alla  pri- 
ma non  palTa , rip.i{ratclo , ed  unitelo  colla 
compofizione  ec. 

Per  caf  iotee  gelate. 

Prendete  la  ftclTa  compoft/ione  delle  pappine 
di  graffò  con  cannella , non  vi  ponete  nè  pi- 
ftacchi  , nè  candito,  gelatela  llr:tta  , m/or- 
matela, e ponetela  fotto  neve  come  gli  altri, 
e come  di  efll  farete  il  refto  ec. 

La  compofizione  di  qii.fte  cafei otte  ferve 
«Kora  per  gnocchi,  e maccaroni  gelati.  Per 
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Ji  gnocchi  prendete  le  foime  di  efii,  fate  come 
gli  altri  gelati.  Li  mSccaroni  poi  , prendete 
la  detta  compofizione  , portetela  nella  fuinga, 
ftringotela,  e- fate  che 'ciò  , che  efee  da  eff» 
oda  nel  piatto,  che  dovete  mandare  a' tavc^- 

!a,  ponetelo  ii?*'flufa  ec.  ». 

« 

Per  formaggetti  gelati. 

Prendete  la  compofizione  de’  forbetti  di 
atnandorle,  ma  invece  di  fcioglierla  con  ac- 
qua, fatelo  con  il  latfe  nella  medefiina  quan- 
tità, gelatela,  informatela  nelle  proprie  {lam- 
pe, ponetele  fono  neve,  quindi  in  ilufa  come 
le  altre , e fervitevene. 

Per  mattonelle  di  cannella  bianche. 


Prendete  tanto  zucchero  fufficiente  a for- 
mare tante  mattonelle  quante  ne  dovete  fare 
cotto  a filo , poneteci  efiratto  di  cannella , 
gelate  quella  compofizione  , informatela,  po- 
nete effe  forme  lòtto  neve  , e di'  poi  in  Ilufa 
di  gelo  , e fervitevene. 

Per  mattonelle  di  cannella  rojje. 

Prendete  il  zucchero  cotto  a filo.  Di  poi 
ponete  in  una  piluccia  di  una  tazza  mezz’on- 
cia di  cannella,  empitela  d’acqua,-  copritela 
con  carta,  e coperchio,  fatela  bollire,  e ca- 
lare un  terzo , palTitela  per  canavacci , ed 
unite  la  pafTatura  col  zucchero  , gelate  quella 
compofizione  colle  forme  , ponete  fott*  neve 
le  forme  piene  , dopo  sformate  effe  matto- 
nelle , e ponetele  ia  Ilufa  al  gel»  , c fervi- 
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Per  mattonelle  di  cioccolata. 

Prendete  la  compofizione  de’  forbetti  di 
cioccolata,  uniteci *quatt'^o  rolli  d’uova,  ri- 
ponetela al  fuoco,  e milchiatela  bene,  e paf- 
fatela  per  lo  ftaccio , gelatela,  poi  informa- 
tela, e ponetela  lotto  neve,  indi  sformatela, 
e ponetela  in  Hufa  da  gelo , e lervitevene. 

Per  mattonelle  di  caffè. 

Prendete  la  compofizione  de’  forbetti  di 
caffè , e fate  lo  ftelTo , che  avete  fatto  delle 
mattonelle  di  cioccolata  , e fervitevene  ec. 

A modo  di'"  angurie  gelate. 

Prendete  la  compofizione  de’  forbetti  di 
amandorle , pefatela , e ponetela  per  la  grof- 
fezza  di  un  dito  nelle  ftampe,  poi  nel  refto 
della  compofzione  mifchiateci  tanta  conferva 
d uva  lacca  , quanto  balli  a dare  il  colore 
d anguria  alla  detta  cempofizione , gelatela 
di  nuovo,  e termin^e  d’empirei  le  forme, 
poi  fate  li  femi  di  cioccolata , e poneteli  con 
ftmmetna  in  mezzo  di  effe  forme  , ponetele 
fotto  neve  , sformatele  , ed  inviirniciatele  colla 
vernice,  che  qui  deferivo;  prendete  li  fpinaci 
leffati , fpremeteli , peftateli  , e palTateli  per 
itacelo,  prendete  il  zucchero  cotto  a caramel- 
la , colla  palTatura , ed  inverniciateci  1’  angu- 
ria, ponetela  in  ftufa  ec. 
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Per  prefciutti  gelati. 

Prendete  la  ftefla  compunzione  dell^angu- 
ria , uniteci  una,  libbra  di  marmejlata,  o i 
conferva  di  cedro,  ponetene  un, dito  di  grol- 
fezza  nella  forma,  poi  ponete  nel  refto  un 
poco  di  conferva  di  uva  lacca,  miichiateia  , 
e gettatela  di  nuovo  , terminate  di  empire  a 
forma  ponetela,  folto  neve  , quindi  in  Itu  a 
-da  gelo,  dategli  il  colore  al  dilopra  cosi. 
Prendete  le  amandorle  , peftatele  , e paffatele 
per  lo  Ikccio,  ftempratele  con  cioccolata  leg- 
giera, frullata,  inverniciateci  il  prelciutto  nella 
parte  opptjfta  alla  cotica,  riponetelo  m Ituta, 
e fervitevene  ec. 


Per  torroni  gelati. 

Prendete  una  libbra  di  amandorle  abbrullo- 
lite  colla  fua  corteccia  , peftatele . e paiTatele 
per  lo  ftaccio,  con  quattr’oncie  di  feme  di 
melone , ed  altre  quattro  di  pignoli  ; 
prate  ogni  cofa  con  un  boccale  di  latte,  sb.it- 
teteci  dodeci  rolli  d’uoya,  ed  una  libbra,  e 
quattr’  bncie  di  zucchero,  unitelo,  mifchiate  c) 
bene  colla  detta  compofizione  , ponetela  al 
fornello  , mefcolandola  fino  a tanto  che  co- 
mincia ad  inverniciarfi  il  cucchiaro  , qum  i 
cavatela,  e palTatela  per  lo  ftaccio,  poneteci 
candito  tritato,  e piftacchi , gelatela, 
matela,  ponetela  fotto  neve,  e quindi  in  Itu  a 
da  gelo  , é fervitevene  pel  voftro  bifogno.  Ui 
quefta  compofizione  ve  ne  potete  fervire  an- 
cora per  forbetti , e mattonelle 

Dalli  gelati , delli  quali  vi  ho  parlato  hno 
a quefto  luogo , paftb  a difcorreryi  delle  pa  e 
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da  credenza , ed  airr -i  , che  per  mezzo  di 
Anta  da  fuoco  , di  forno  , e di  fornello  fi 
pieitezionano;  e febbene  elle  i'ono  , che  fi  for? 
mano  con  farina,  pure,  perchè  vengono  ti- 
rare a modo  di  parte  , per  querto  fi  dico;:» 
di  tal  nome.  Sarà  pertanto  vofira  cura  ad  efe- 
guire  quanto  vi  dico.  Ma  ficcome  varie  com- 
pofizioni  fi  danno  , alle  quali  non  poflbno 
artegnarfi  nè  precifo  il  pefo , nè  determinata 
Ja  quantità  delle  dofi , mentre  ciò  dipende 
dalla  più  o meno  quantità  delle  perfone  , che 
fervile  dovete,  però  nel  porle  in  pratica  of- 
fervate  ^bene  il  vortro  bilognp , perchè  non 
fieno  mancanti  in  tavola  con  poco  decoro 
del  vortro  padrone,  nè  fieno  efòrbitanti  nella 
moltitudine  con^  difpendio  notabile  del  me- 
defimo. 


Pt  cialdoni. 

Prendete  una  carina,  poneteci  dodici  rofiì 
d’uova  sbattuti,  rtemprateli  con  un  poco  di 
latte  , poi  poneteci  un  poco  di  farina  , slun- 
gatela  con  latte  , ed  il  latte  in  tutto  non  fia 
più  eli  un  boccale  , e fate  la  parta  , ma  non 
fia  ne  tanto  fina  , nè  tanto  grofla  : quando 
querta  compofizione -è  ridotta  a colletta,  po- 
neteci die'-i  onde  di  butiro  liquefatto,'  f.le 
a firrtìcienza , ed  una  libbra  di  zucchero  in 
firoppo  rtietto , maneggiatela  , ed  affinatela 
bene,  poneteci  anifi  fe  piacciono,  fcaldate 
bene  li  ferri  per  cialdoni,  e fervitevene  ; fe 
poi  li  volete  a cartoccio  , e li  avre-e  ad  ado- 
perar fubito , fate  che  vi  fia  un  altro  , che 
cavati  da’ ferri  li  avvolga  intorno  ad  un  rti.n- 
ditore , e verranno  cartocciati , fe  poi  non  vi 
hanno  a fervir  fu  quel  punto  , poneteli  da 
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parte,  quando  ve  ne  avete  a fervi  re,  pone- 
t^eli  nella  graticola  fopra  porta,  ed  al  fuoco, 
e fate  che  fi  cartoccin©  da  fe  fteflì,.e  man- 
dateli ec. 

Cialdoni  di  magro. 

Prendete  una  libbra  e mezza  di  amandorle, 
pelatele,  partatele,  e partatele  per  canavac- 
cio, rtempratele  con  un  boccale  di  acqua, 
poneteci  la  farina  , e riducetela  come  fopra  , 
quindi  poneteci  una  tazza  abbondante  di  olio 
dolce,  ed  il  zucchero  nella  rterta  quantità  e 
qualità  dell’  alma  compofizione  fopra  porta  , 
mefchiatela  bene , poneteci  li  anih  le  piac- 
ciono , e fateli  come  fopra.  Avvertite , che 
non  vi  paflìno  di  cottura,  ed  allora  fono  ar- 
rivati, che  hanno  prefo  il  color  d’ oro  chiaro. 
Terminateli  come  gli  altri  , e fervitevene. 

Pan  di  Spagna. 

Prendete  dieci  uova  frefche  , fpezzatele , h 
torti  poneteli  in  un  catino , e le  chiare  in 
un  altro  più  grande,  sbattete  quefte  con  un 
mazzetto  di  vetiche  , ovvero  colla  conocchia 
nel  cavalletto,  fategli  alzare  la  fchiuma,  e 
per  conofcere  fe  fono  sbattute  a fufhcienza , 
prendete  la  rterta  vetica , ponetela  in  piedi 
nella  fchiuma  , fe  la  vetica  fi  mantiene  in 
piedi  è arrivata  a perfezione,  fe  po'  nq”  li 
mantiene,  feguitate  a sbatterle  fino  che  giunga 
la  fchiuma  a quel  detto  punto . Sbattete  li 
dieci  torti  con  altri  quattro  , di  poi  poneteli 
nella  fchiuma,  e tornate  a sbatterli  iniieme 
fino  che  s’ incorporino  bene.  Quindi  prende  e 
tina  libbra  di  zucchero , peftatelo , c pai  ate 
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per  lo  {laccio,  ponetelo  nella  compoflzione , 
e fempre 'manipolatelo,  poi  poneteci  una  lib- 
bra di  fior  di  farina , affinate  perfettamente 
ogni  cofa , formate  cafTettoni  di  carta  reale , 
poneteci  dentro  la  detta  compofizione  , man- 
dateli al  forno  già  caldo  per  tale  effetto  , e 
fateli  cuocere , p cotti  , fiaccate  la  carta  all’ 
intorno,  e qpn  coltello  fonile  fiaccateli  fotto, 
e fervitevene  ec. 

Vernice  per  colorire  , ed  inverniciare 
il  pan  di  Spagna. 

Prendete  il  zucchero  paflato  per  lo  {laccio, 
sbattetelo  colla  fchiuma,  e fatene  quanto  bafli 
al  fuo  bifogno  ; faje  che  addivenghi  come  una 
vernice , poneteci  poche  gocciole  d’ agro  di 
limone,  maneggiarla  bene,  ed  inverniciate 
queflo  panp , ed  altre  pafle  di  color  nero , 
rafpateci  un  poco  di  cioccolata  , affinatele 
bene  colla  detta  compoflzione  , inverniciate 
ciò , che  vi  abbifogna  , e fatela  pofcia  afciu- 
tare  al  forno , o in  llufa. 

Maringhe  bianche. 

Prendete  mezza  libbra  di  zucchero , afciu- 
gateio  , pelatelo  , e pafTatelo  per  lo  {laccio  , 
ponetelo  in  un  catino,  uniteci  tanta  fchiuma, 
che  bafli  ad  impaflarlo  piuttoflo  denfo  po- 
neteci un  poco  di  zucchero  cotto  a cannella, 
maneggiatela  bene,  prendete  l’anima  del  for- 
nello, poneteci  fopra  una  carta,  prendete  un 
cucchiaro  di  quefla  compoflzione  , ponetela 
nella  detta  carta,  fategli  pigliare  la  forma,  e 
cosi  fate  del  reflo  , facendo  a tutte  pigliare 
la  forma  di  mezz’uovo,  e ponetegli  il  fuoco 
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adattato  fopra  ; ed  infodate  al  di  fopra,  cava- 
tele , ed  unite  due  p uti  alTìeme  , tantoché 
formino  trnt’  ubVa  intiere  , prima  però  pone- 
tegli nel  mezzo  del  di  dentro  dell’  uovo  un 
poco  di  candito  , ponetele  in  ftufa  , e fatele 
ilare  per  fole  due  óre  , e poi  cavatele  ec. 

» 

B^fcottinì  alla  Mofaìca. 

Prendete  la  fchiuma , poneteci  una  libbra 
di  zucchero  (lacciato,  ed  impaftatelo  con  effa 
piuttollo  denfo,  uniteci  quattr’ oncie  di  can- 
dito tritato  , due  oncte  di  piftacchi , e tre 
oncie  di  amandorle  pelate,  afciutte , e trita- 
te, mefcolatele  bene,  ponete  dentro  l’anima 
del  fornello  la  carta  come  fopra  ; prendete 
con  un  cucchiaro  la  detta  compofizione  , po- 
netene un  cucchiaro  , diftaccarelo  dall’  altro 
fopra  la  carta,  poneteci^  pòi  il  fuoco  adattato 
fotto  , e fopra,  e cotti,  fateli  raffreddare,  e 
fiaccateli  dalla  carta , poneteli  in  fiuta , e fer- 
ritevene  ec. 

Per  pignoccate  bianche. 

Prima  d’ ogn’ altra  cofa  dovete  afciugare  , 
ed  abbruflolire  li  pignoli,  il  che  tarete  così. 
Prendete  una  padella  di  ferro  ben  pulita,  po- 
neteci una  libbra  di  pignoli , ponetela  al  for- 
nelli» con  fuoco  adattato,  andateli  mefcolando 
colle  mini,  e flodnaidoU,  fintantoché  fieno 
afciutti , ed  imbianchiti , cavateli , e purgateli 
dalla  femola  , e con  un  canavaccio  flrofinateli. 
Prendete  poi  quin  dici  oncie  di  zucchero  cotto 
a caramella,  poneteci  li  detti  pignoli,  p'ina 
però  fate,  che  alzi  il  bollore,  e nell’atto 
che  bolle,  poneteci,  come  ho  detto,  li  P** 
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gno!i,  mefcolateli  con  rollecitudine  , fate,  che 
rialzi  il  bollore,  e fubito  cavateli,  poneteli 
in  quelle  forme,  che  vi  piacciono,  e raffred- 
date, ponete  quelle  pignoccate  in  flufa  , e 
fervitevene  ec. 

Per  pignoccate  rojfe. 

Fate  nella  fteffa  maniera  quelle  pignoccate, 
che  avete  fatto  le  fopraddette,  folo,  che  nel 
zucchero,  nel  fuopparlo  , poneteci  una  flecca 
di  cannella  , fatelo  arrivare  alla  cottura  di 
caramella  , levategli  quindi  Ia*llecca  di  can- 
nella , e poneteci  li  pignoli,  come  fopra  , e 
cannella  fpolverizzata , fate  il  rimanente  come 
fopra  ec. 

Per  torrone  bianco  in  fahktta. 

Prendete  una  libbra  di  amandorle , purga- 
tele dalla  loro  corteccia,  e lettatele  a forma 
di  pignoli  , ponetele  al  forno , e fatele  afciu- 
gar  bene,  ma  non  colorire,  pòi  prendete  una 
libbra  di  zucchero  cotto  a, caramella,  mefchia- 
teci  le  dette  amandorle  ' fettate  , prendete  un 
piatto  cupo,  untatelo  con  butiro,  e con  carta 
coprite  il  detto  piatto , untate  ancor  la  carta 
al  di  fopra  , e fopra  efla  carta  poneteci  con 
follecitudine  la  compofizione  ; fpianatela  egua- 
le , ponetela  in  flufa , e mandatelo  in  lal- 
vietta  ec. 


Per  torrone  rojpo. 

Prendete,  purgate,  e tagliate  le  amandorle 
come  (opra,  indi  prendete  dieci  oncie  di  zuc- 
chero , ed  infarinateci  bene  le  dette  amandor- 
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le , prendete  una  padella  pulita , poneteci  bu- 
tiro  a fufficienza,  ponetela  al  fornello,  fate 
liquefare  il  butlro , dopo  gittateci  le  dette 
amandorle  col  zucchero  , e fatecele  Ilare  per 
fino  a t^nto , che  prendano  il  color  di  can- 
nella cK^ra,  mefcolandole  fempre , fcolatele 
bene,  e ponetele  nel  piatto,  aggiuftate  corne 
fopra,  ponetelo  in  ftufa , e fervitevene. 

Amandorle  attorrate  bianche. 

Prendete  le  amandorle , purgatele  dalla  loro 
corteccia,  e ponetele  ad  afciugare  al  fornello, 
fatè  che  non  prendino  colore-,  prendete  zuc- 
chero cotto  a caramella,  ponetelo  nello  {la- 
gnato, poneteci  le  amandorle,  fateli  dare  una 
bollita;  poi  levatele  dal  fuoco  , mefcqlatele  , 
fintantoché  fi  ftringano , ed  abbiano  tirato  a 
fe  tutto  il  zucchero , di  poi  cavatele , e po- 
netele in  una  carta , quindi  fervitevene  ec. 

Amandorle  attorrate  rojfe. 

Prendete  le  amandorle  abbruftolite , e fate- 
gli pigliare  il  color  di  cannella  chiara  , po- 
netele in  canavaccio  pulito  , dategli  una  ftro- 
finata , e fate  che  gli  tolga  il  rolTo  dell  ab- 
bruftolitura , ed  il  rimanente  fatelo  come  fo- 
pra delle  amandorle  attorrate  bianche  , e fer- 
vitevene  ec. 

Per  fpuma  di  Toccherò  con  cannella. 

Prendete  mezza  libbra  di  zucchero  , péfta- 
to , ed  alciutto , e {tacciato  , ponetelo  nella 
fpianatora , gettateci  a poco  a poco  la  fiocca, 
tuefcolandolo  bene , e fenza  interrompimsnto„ 


bella  CONPETTUB.A.  34J 
ponetecene  tanta  , che  giunga  a formare  una 
patta  di  tagliolini  morbida,  e nello  fteflb  tem^ 
po,  che  formate  la  patta,  poneteci  un  pizzico 
di  cannella  fpolverizzata , prendete  l’anima 
del  fornello,  coprite.il  fondo  con  carta,  e 
poi  aggiuttateci  la  compofizione  in  pezzetti 
groilì  come  noci  , uno  dittaccato  dall’  altro  , 
ponetela  al  fornello  con  fuoco  leggiero  fotto 
e fopra  , ed  allorché  avranno  fatta  la*  loro 
elevazione , toccatela  , fe  fe  tono  contìftenti , 
cavateli , fateli  raffreddare , e fervitevene  ; fe 
non  fdno  giunte  a tal  cottura , fatevele  ttare 
lino  che  vi  fieno  giunte. 

Per  fpume  di  cedrato. 

Fate  il  tutto  come  fopra  , e per  dargli 
1 odore  rafpateci  il  cedrato  , ovvero  poneteci 
il  zucchero  di  cedrato  ec. 

Per  fpume  di  Portogallo. 

Fate  nella  ftetTa  maniera , che  tì  è detto  di 
fopra , rafpateci  il  Portogallo  per  1’  odore  ec. 

Per  fpume  di  limoni. 

Fate  come  fopra , e per  dargli  l’ odore  raf- 
pateci la  fcoTza  di  limone. 

Per  fpume  di  aniji. 

Fate  come  fopra , e per  l’ odore  poneteci 
dn  pizzico  di  anifi  fpolverizzati. 


1 
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Per  fpume  di  cioccolata. 

Fate  come  fopra  , e dategli  1’  odore  cou 
grattarci  uri  poco  di  cioccolata. 

Per  fpume  di  caff^. 

Fate  come  fopra,  e per  l’odore  prendefe 
un  poco  di  caffè  abbiliftolito , macinato,  paf- 
fato  per  lo  ftaccio , ed  unitelo  nella  foprad- 
detta  compofizione.  Vi  avverto  che  quando 
tì  fi  pone  una  cofa,  non  vi  fi  pone  l’altra.^ 

Per  hifcottini  di  amandorle. 

Prendete  una  libbra  di  fior  di  farina , po- 
netela nella  fpianatora  , prendete  mezza  libbra 
di  amandorle,  purgatele  dalla  loro  corteccia, 
e dategli  un’  acciaccata  collo  ffenditore  , uni- 
tele colla  detta  farina  , uniteci  pure  ott’  oncie 
di  zucchero,  ed  un’oncia  di  anifi  con  quatti’ 
oncie  di  butiro  , ed  una  chiara  , e due  rolli 
d’ uova , ed  un  poco  di  vino,  impaftate  ogni 
cofa  con  acqua  , e riducete  la  palla  come 
quella  de’  tagliolini  , formateci  pofcia  tanti 
baftoncelli  , e mandateli  al  forno  in  un  fuolo 
di  rame  , fategli  dare  una  mezza  cottura  , fa- 
teli freddare,  tagliateli , e rimandateli  al  forno 
a bifcottare  , indi  fervitevene  ec. 

Per  hifcottini  di  magro. 

Fate  la  palla  come  quella  dei  fopraddetti. 
Invece  però  del  butiro  quatti’ oncie  d’olio,  e 
due  chiare  d’  uova  sbattute  , ed  il  nello  fatelo 
come  gli  altri  fopra  polli , e fervitevene  ec. 


Per  arlecchini  di  cioccolata. 

Prendete  la  cioccolata , ponetela  a rifcal- 
dare,  e fatela  divenir  pàftofa,  formatene  di' 
ella  tante  piccole  palle,  ponete  nel  mezzo  di 
ogni  palla  piftacchio  pulito,  ed  afciugato , 
copritelo  colia  detta  cioccolata  , e riducetela 
a forma  di  piftacchio , involgeteli  ne’diavo- 
Jetti,  o foligffati  di  diverfi  colori,  fateli  fred- 
dare , e fervitevene  ec. 

Per  rotelle  di  cioccolata. 

é 

Riducete  in  palla  come  fopra  la  cioccolata, 
ponetela  in  pezzetti  fopra  una  carta  , ponete 
la  carta  in  un  piatto  di  rame,  e fotto  il  piatto 
un  poco  di  cenere  calda  , sbattete  il  'rame  , 
e fate  che  la  cioccolata  cada  a voftro  piacere, 
^facendo  in  maniera  , che  prendine  la  forma 
di  rotella,  poneteci  fopra  li  diavoletti  a voftro 

, gufto,  fatele  freddare,  ftaccatele  , e fervite- 
vene ec. 


Per  rotelle  di  caffè. 

Prendete  una  libbra  di  cioccolata  , e due 
oncie  di  caffè  abbruftolito  , macinato  , e paf- 
fato  per  Io  ftaccio  , unitelo  aflìeme  con  tre 
oncie  di  zucchero  ftacciato,  impaliate  la  cioc- 
colata colla  detta  dofe , maneggiatela  bene 
formateci  come  lopra  le  rotelle,  e inverni- 
ciatele con  una  chiara  d’ uova , ma  fate  che 
fia  una  femplice  paflatura  col  pennello. 
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Per  pafia  di  pijìacchi  verde. 

Prendete  li  piftacchi , purgateli , peftateli , 
e paffateli  per  lo  ftaccio  , prendete  zucchero 
peftato , e tacciato,  unitelo  infitme  co’piftac- 
chi  , impaftateli  con  fchiuma  a fufficienza,  e 
fate  che  venghi  la  parta  come  quella  de’  ta- 
gliolini, fpianatela  a quella  groflezza , -che  vi 
piacerà , formateci  quelle  parte , che  vi  abbi- 
fognano , dandogli  quelle  forme  , che  faranno 
di  vortro  genio,  ponetele  in  una  carta  fpol- 
verizzata  di  farina,  e ponetele  in  rtufa,  fa- 
tele afciugar  bene , e fervitevene.  Se  le  volete 
brillantare,  ponetele  nella  fcatpla  fu d detta  , 
e fate  ciò , che  fi  è detto  dell’  altre  cofe  per 
brillantare , anche  di  querte  ec. 

Per  pafta  di  amandorle  bianca. 

Prendete  le  amandorle  , purgatele  dalla  loro 
cottecela , e fatele  come  avete  fatto  le  parte 
di  pirtacchi  ec. 

Per  pafia  di  amandorle  rofia. 

Fatelafteffa  compofizlone  come  fopra;  po- 
«eteci  coccioniglia  , quanto  barti  a far  dive- 
nire rolTetta  la  parta  , poneteci  però  più  zuc- 
chero , perchè  la  parta  non  venghi  troppo  li- 
<|uìda  , ed  il  rerto  fatelo  come  fi  è detto  di 
IWpra  dei  pirtacchi. 


DILLA  CONFETTURA. 


54? 

Per  pafta  dì  cioccolata , e di  caffè. 

Fafe  la  pafta  come  quella  delle  fpume , ed 
invece  di  porla  al  fornello,  ponetela  in  ftufa, 
e fatela  asciugar  bene  , e brillantatele  , fe  le 
volete  tali,  ec. 

Ecco^foddif fatto  a quanto  vi  promjfi,  ecc® 
fin  dóve  giungono  le  tenui  mie  forze , ecco 
in  fomma  dato  fine  all’  opera.  Chi  fa  fe  fieno 
per  eftere  gradite  quefte  mie  fatiche  , quefte 
mie  compofizioni.  Io  mi  fono  adoperato  di 
rendervi  appieno  capaci  nel  meftiere  della  cu- 
cina, e credenza;  e febbene  altre  moltiflìme 
cofe  dir  fi  poteano,  tuttavolta  ho  ftimato  fuf- 
ficientillìmo  il  già  detto  , concioffiachè  il  buon 
gufto  farà  di  voi  1’ u'teriore  maeftro,  eflendo 
cofa  facile  aggiunger  cofe  nuove  alle  ritrovate. 

Taluno  forfè  vi  farà,  che  brontolando  filile 
mie  operazioni  , la  farà  da  rigido  cenfore , or 
criticandone  1’  una  , or  1’  altra  biafimandone  , 
ma  fi  ponghino  in  opera,  e fi  vedrà,  fe  riu- 
fciranno  grate  al  palato.  Altri  non  manche- 
ranno a cenfurare  o la  tenuità  della  fpefa , o 
di  efla  la  fuperfluità.  In  ciò  pure  fe  ne  forma 
la  prova  e chiaro  apparirà  non  efiervi  punto 
di  fuperfluo  ; che  fe  tenui  fembrano  le  fpefe  , 
fi  rammentino  efter  cofa  biafimevole  procu- 
rare lo  fciupam^nto  in  ciò,  che  efeguir  fi  può 
con  poco. 

Vt  abbifogna  in  ogn’arte,  ed  impiego  il 
timor  di  Dio , e fe  nel  cuoco  eflo  ritrovali , 
oh  ! come  bene  attenderà  all’  utile  del  padro- 
ne ; che  fe  poi  da  eflo  lui  è lontano  , come 
di  piacere,  e’ d’utile  riufcir  potranno  le  fue 
•perazioni  a chi  egli  ferre  ? Laonde  fia 

# 
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pre  fu  de’  voftri  occhi  Iddio  , o voi  , che 
quello  mio  libercolo  leggete  per  fervizio  di 
chi  vi  ftipendia,  ed  allora  vi  riufcirà  bene 
quanto  porrete  in  pratica  , e merito  pure  ot- 
terrete prelTo  il  Signore. 

Siavi  a cuore  1’  attenzione  , perchè  a male 
non  vada  alcun  piatto  , mentre  fé  per  incuria 
voftra , e negligenza  non  riufcirà  capace  da 
prefentarfi  in  tavola , fovvengavi  quel  detto 
comune  dei  moralifti,  che  chi  Sporta  'danno 
ad  altri  al  rifarcimento  è tenuto.  Non  mi 
tacciate  da  fcrupolofo  , o da  giudice  temerario,  • 
avvegnaché  anch’  io  pur  credo  eflervi  alcuno  , 
che  con  ogni  attenzione  non  efeguifca  il  fuo 
melliere , fol  ciò,  che  dilli,  lo  dilli  per  fem-  ^ 
plice  avvertimento.  Sappiatemi  in  ogni  parte 
compatire,  e fervitevi  di  quella  mia  Operetta 
in  quella  parte , che  vi  aggradifce , e vivete 
felici. 


PER  REGOLARE  I SERVIZI 
IN  CIASCHEDUNA  STAGIONE. 


Sì  aumenterei , e diminuirà  fecondo 
U occajioni , e fpefa  , che  fi 
■V  vorrà  fare.'  • 


MINUTA  PER  LA  PRIMAVERA. 

Tavola  di  12.  coperti  per  pran^^are 
firvita  a $. 


JRIMO  SERVIZIO, 

Un  pezzo  di  bue  per  il  mezzo. 

Due  minefire. 

1.  Di  erbe. 

1.  Di  fparagi  col  fuco  di  pifelli  verdi, 

Due  hors  d'  oeuvre. 

I.  Di  rape. 

I,  Di  butiro  frefeo. 


SECONDO  SERVIZIO. 


* . 

La fc tate  in  tavola  il  peiij^  di  bue  , p 
mettete  in  luogo  delle  due  minejìre  , 
e dei  due  hors  d' oeuvre 
quattro  entrées. 

I.  Un  quarto  di  montone  in  falfà. 

I.  Del  petto  di  vitello  con  dei  pifelli. 
l.  Una  fricaflea  di  pollaftri. 

I.  Dei  piccioni  in  fricandò. 

ter/o  servizio. 

Due  piatti  d’arrcjìo,  tre  di  tramejfo  ^ 
e due  insalate, 

I.  Di  due  piccioli  coniglj. 

I.  D’una  pollarda  giovane,  o due  pollalbi 
graffi. 

Frutta  QUARTO  SERVIZIO. 

1.  Un  piatto  di  pafticcieria  per  il  mezzj». 

1.  Compofta  di  ciriegie. 

I.-  Delle  fragole  di  San  Mauro. 

1.  Di  crema  sbattuta. 

1.  Di  ciambelle. 

I.  Della  gelatina  d’  uvafpina. 

1.  Marmellata  d*  albicocchi. 


4- 


ALTRA  ^NUTA  DELLA  PRIMAVElll^. 

Tavola  di  ii.  coperti  per  ^rani^are 
fervita  in  magro.  Serve  ancora 
per  cenare  y levando  la 

minejìra.  ^ *' 

i 

\ 

PRIMO  SERVIyZIO. 

I.  Mineftra  per  il  mezzo. 

Due  entréesT 

I.  Del  baccalà  alla  crema. 

I.  Torta  di  pefce. 

* Quattro  hors  d'  oeuvre. 

I.  Frittata  d’  uova. 

I.  Di  uovi  frefchi , In  una.  fervietta, 

I.  Di  uovi^colla-farfa, 
l.  Di  uovi  fritti. 

SECONDO  SERVIZIO. 

Un  pefce  cheppia  arroftifo  con  falfa  di 
capperi  per  rilevar  la  minellra. 

TERZO  SERVIZIO. 

Per  il  me\Tp. 

1.  Di  gamberi  in  court-bouillon  accomodati 
in  piramide  fopra  una  fervietta. 
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Due  piatti  d' arrojìo  per  i due  lati, 

I,  Di  rparagi  con  pifelli.  • , 

1.  Di  fifari  fritti. 

I.  Di  tartelette  di  confìtture. 

1.  Di  crema  all’italiana.. 

Due  infalate. 

I.  Di  piccol^lattughe  ornate. 

I.  Di  melarancia. 

Frutta  (jUARTO  SERVIZIO. 

Per  il  mezzo  fei  groffi  bifcottini. 

Quattro  compojìe. 

I.  Di  albicocchi,  o amahdorle  verdi. 

I.  Di  ciriegie.  ■* 

I.  Di  fragole  crude  in  un  compoftiere.’ 

I.  Di  pei  Ilei. 

Quattro  nj)ìette. 

i..Di  ciambejje. 

1.  Di  biicott)Tii..i,  ed  amandorle  amare. 

1.  Di  frutti  lecchi  confettati. 

1.  Di  conferva  di  viole. 
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MINUTA  DELL’  ESTATE. 

Tàvola  di  15.  coperti  per  pranzare 
fervita  a 7. 

PRIMO  SERVIZIO. 

Un  pezzo  di  bue  per  il  mezzo. 

Due  minejìre. 

1.  Guernita  di  cocomeri. 

1.  Di  colle  col  fugo  colato 'di  pifelli  verdi. 

Quattro  hors  d'  oeuvre. 

I.  Di  piedi  di  montone  fricalTati, 

I.  Nocett^  di  vitello  nella  cafcia  di  carta. 
1.  Di  pafticci  piccoli. 

I.  Di  melloni,' 

» • 

SECONDO  SERVIZIO. 

Sei  entrées  per  rilevare  le  due  mineflre  ^ 
e li  quattro  hors  d' oeuvre. 

I.  D’ una  cofcia  di  montone  all’acqua; 

I.  Di  un  quafi  di  vitello  alla  crema. 

I.  Un  anitrino  con  pifelli. 

I.  Due  piccioni  con  erbe  fine. 

I.  Due  pollaftri  con  cipollette  bianche. 

I.  Dei  filetti  di  coniglio  con  cocomeri, 

terzo  servizio. 

!•  TramefiTo  freddo  per  il  mezzo  un  bell’ 
arrofto. 
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Quattro  piatti  d' arrojìo,  e due  insalate. 

1.  Di  un  poHo  d’india. 

1.  Di  una  pollarda. 

I.  Di  4-  perniciotti. 

1.  Di  6.  piccioni  inlardati. 

2.  Infalate  di  erbe. 

QUARTO  SERVIZIO. 

Sei  tramejp.  per  rilevare  i quattro  piatti 
^ d'  arrojìo  , e le  due  infalate. 

1.  Di  tartellette  di  albicocchi. 

1.  Di  uova  lefTate.  ~ 

1.  Frittelle  di  foglie  di  vigna. 

I.  Di  piccole  timbale  di  bifcottini. 

1.  Di  piccole  fave  alla  crema. 

1.  Di  carciofi  alla  falfa  col  butiro. 

Frutta  QUINTO  SERVIZIO. 

I.  Piatto  di  frutti  crudi  per  il  mezzo. 

Quattro  compojìe. 

1.  Di  perfici. 

I.  Di  prune. 

1.  Di  peri. 

1.  Di  agrefto. 

Quattro  piatti  di  ghiaccio  alla  crema. 

2.  Di  noci  verdi.  » 

1.  Di  formaggio  alla  crema. 

I.  Di  ciambelle. 


ALTRA  MINUTA  DELL’ESTATE. 

Tavola  di  io.  coperti  per  cenare 
‘ fervila  a 5. 


PRIMO  SERVIZIO. 

Un  pezTo  di  carne  di  beccaria  arroAita 
per  il  mezzo. 


Due  entr^es. 

I,  Di  torta  di  vitello  battuta. 

I.  Di  una  pollaAra. 

»-v 

Due  hors  d' oeuvre. 

I.  Di  carne  di* coniglio  trita,  o altra  vi- 
vanda cotta. 

1.  Di  tr*  lingue  di  montone  in  papillotes . 

« 

SECONDO  SERVIZIO  a J. 

1.  Trameffo  di  piccoli  paAicci  per  il  mezzo. 

Due.  piatti  d'  arrofio, 

I.  Di  due  polIaAri  alla  Regina. 

1.  Di  un  leprotto. 

Due  tramejji  caldi. 

I.  Di  piccioli  pifelli. 

I.  Di  crema  alla  Maddalena. 
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Due  insalate, 

1.  DI  lattughe  Romane. 

I.  Di  melarancia. 

Frutta.  teRzo^  servizio. 

I.  Di  12.  perfichi  per  il  mezzo. 

I.  Di  ciriegie. 

I.  Di  prune. 

I.  Di  formaggio  alla  crema. 

I.  Di  ciambelle.* 

1.  Affietta  di  more. 

MINUTA  DELL’  AUTUNNO. 

Tavola  di  ii.  coperti  a pranzo 
fervi ta  a 5. 

PRIMO  SERVIZIO. 

Una  mineftra  di  rape  per  il  mezzo. 

Quattro  hors  d'  oeuvre. 

2.  Di  fanguinacci , o'bodini,  e falcicela 
fritta. 

2.  Di  oftriche  crude. 

SECONDO  SERVIZIO. 

I.  Di  un  pezzo  di  bue  per  rilevare  la 
zuppa. 


quattro  entr/e  per  rilevare  i quattro 
hors  d' oeuvre.  *'  " 

I.  Di  corte  di  montone  in  verte  da  camera. 
I.  fegato  di  vitello. 

I.  Comporta  di  piccioni. 

1.  Di  torta  di  conigli.  » 

terzo  servizio. 

Arroflo , e tramejjh  ajfiemt. 

1.  Infalata  per  il  mezzo. 

Due  piatti  d' arroflo. 

I.  Di  12,  grive. 

I.  Di  una  polldrtra. 

Due  piatti  di  tramejfo. 

cavoli  fiori  al  butiro. 

1.  Di  crema  al  caffè. 

Frutta,  quarto  servizio. 

I.  Piatto  di  frutta  per  il  mezzo. 

I.  Comporta  di  pomi. 

I.  Comporta  di  peri, 

I.  A (fletta  d ’ uva. 

I.  Artìettd  di  noci  verdi. 

!•  Di  cart  gne  arrortite. 

Di  formaggio  Lodigiano. 
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altra  minuta  DELL’  AUTUNNO. 

» 

Tavola  di  li.  coperti  per  cenare  , 

fervila  a •y  ^ 

PRIMO  SERVIZIO 
Uua  cofcia  di  caftrato  arroftita  per  il  mezzo. 

Quattro  entrées. 

I,  Di  code  di  vitello  alla  Lionefe. 

I,  Di  una  coda  di  bue  alla  matelottc. 

I.  Di  un’anitra  alle  rape. 

1.  Di  due  poiladri  alla  gibelotte. 

SECONDO  SERVIZIO. 

1.  Infalata  per  il  mezzo. 

Due  piatti  d' arrojìoi 

1.  Di  un  pollo  d’  India. 

I.  Di  un  anitrino. 

1.  Aflaetta  di  melarancia. 

I.  Affietta  con  una  Remoulade  in  un  vafo 
da  falfa. 

TERZO  SERVIZIO. 

Cinque  tramejfi. 

1.  Di  Talmoufe  ( Torta  di  padiccieria  ) per  , 
il  mezzo. 

I.  Di  uova  al  lardone. 

1.  Di  cardi  di  Chieri. 
j.  Di  frittelle  di  pada. 
i.  Di  crema  abbruciata. 


di 


4 


‘ Frutta.  QUARTO  SERVIZIO. 

I.  Di  formaggio  ghiacciato  per  il  mezzo, 
O un  piatto  di  frutta  cruda. 

1.  Comporta  di  pomi  alla  Portoghefe, 

I.  Comporta  di  perfici. 

1.  Artìetta  di  confetture. 

2,  Artìette  di  noci  frefche. 

1.  AlTietta  di  uva. 

MINUTA  DELL’INVERNO. 
Tai^ola  di  8.  o io.  coperti  a prarinp . 

PRIMO  SERVIZIO. 

Una  minertra  di  cavoli. 

Due  hors  d' oeuvre. 

I.  Di  fanguinacci  bianchi,  o neri. 

I.  Di  frezza  di  vitello  al  naturale. 

SECONDO  SERVIZIO. 

1.  Pezzo  di  bue  per  rilevar  la  minertra. 

Due  entrées  per  rilevare  li  due  hors 
d'  oeuvre. 

I.  Di  corte  di  montone  con  rape. 

I.  Una  torta  di  piccioni. 
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TERZO  SERVIZIO. 

Arrojìo. 

I.  Di  un  quarto  di  agnello  per  il  mezzo. 

I.  Infalata  da  una  parte. 

I.  Salfa  di  agnello  dall’altra. 

Due  tramejfi  per  li  due  lati. 

I.  Di  una  torta  di  franchipane , o di  parta. 
1.  Di  pafticcetti. 

Frutta.  QUARTO  SERVIZIO.* 

1,  Di  bifcottini  per  il  mezzo. 

1.  Di  comporta  di  melarancio  crude,  e ta- 
gliate in  fette. 

I.  Comporta  di  cartagne  marroni. 

I.  Artìetta  di  uva. 

I.  Artìetta  di  formaggio. 

ALTRA  MINUTA  DELL’  INVERNO. 

Tavola  di  15.  o zo.  coperti  a pranzo, 

PRIMO  SERVIZIO. 

Un  fortout  per  il  mezzo,  il  quale  refta  per 
tutto  il  fervizio. 

Due  minejire  ai  due  lati. 

I.  Di  tifo. 

I.  Di  legumi. 
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Quattro  hors  à' oeuvre  a canto  del 
fourtout. 

Una  lingua  di  bue. 

Di  pallicci  di  Frezza  di  vitello. 

Di  Fanguinacci  di  coniglio. 

Di  filetti  di  agnello  in  blanquette. 

Quattro  jntrées  per  i quattro  cantoni 
della  tavola, 

1.  Di  tifo,  o coda  di  montone  al  rifo, 

1.  Di  una  torta  di  beccaccia. 

f v'  arroftiti  con  una 

fai  fa  al  butiro. 

I.  Di  due  pollaftri  arroftiti  ferviti  con  in- 
tingolo di  tartuffi. 

SECONDO  SERVIZIO. 

Due  rilievi  per  le  minefire. 

I.  Di  un  pezzo  di  vitello  con  una  falfa 
tuta  guernita  di  pane  arroftito  all’ intorno. 

I.  Di  una  longia  di  vitello  arroftita  , co* 
una  falla  piccante. 

TERZO  SERVIZIO. 

Arrojlo  , e tramejfo  ajfieme  fervìto  a ij, 
Quattri)  piatti  d' arrojio  pei  quattro 
cantoni  del  fourtout, 

I.  Di  una  pollaftra. 

I.  Di  3.  pernici. 

1.  Di  18.  grive. 


I.  Di  un  anltrine. 


Due  insalate  per  i fianchi, 

* 

I.  Dì  cicoria,;  \ 

I.  Di  cipollette  , c belle  rape  cotte. 

Due  tramefii  per  i due  canti. 

I.  Pafticcio  freddo. 

1.  Foccaccia  di  Savoja. 

Quattro  tramefii  caldi  per  i quattro  lati. 

1.  Pafticcietti  di  crema. 

1,  Di  tartuffi  in  court-bouillon. 

I.  Di  cardi. 

1.  Di  tartellette. 

Frutta.  QUARTO  SERVIZIO. 

Per  i quattro  lati. 

a.  Gran  vafi  di  frutta , o criftalli  guerniti 
di  frutti  confetti, 
a.  Di  cialde. 

Quattro  compqfte  per  i quattro  canti 
del  fourtout, 

X.  Di  pomi. 

I,  Di  ciriegie. 
j.  Di  cotogni, 
t.  Di  marroni; 


Quatto  afflitte  per  ì quattro  canti 
della  tavola. 


1.  Di  formaggio  Piacentino. 
1.  Di  pafticceria. 

I.  Di  uva. 

1.  Di  bifcotti  di  Cuneo. 


ALTRA  MINUTA  DELL’  INVERNO. 


Tavola  di  coperti  a cena 
fervi ta  a s . 


P R I M o S E R V I z I o. 


Per  il  mez7o  una  cofta  di  bue  arroflita  con 
una  falfa  trita.  / ., 


Due  entr/es. 

I.  Di  fricandeau  di  vitello. 

I.  Di  una  poilaftra  in  court-bouillon. 

Due  hors  d' oeuvre.  ^ 

1.  DI  tre  lingue  di  montone  alla  Fiaminga. 
I.  Della  tefta,  fegatcf',  cuore,  e piedi  di 
agnello  alla  cittadina. 

♦ 

* SECONDO  SERVIZIO. 

I.  Infalata  per  il  mezzo. 

Due  piatti  d'  arrofio. 

I.  Di  3.  piccioni. 

I.  Di  6.  beccaccine. 
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Due  tramejfi. 

DI  uova  alla  bagnolet. 
i.  Di  crema  alla  cioccolata. 


Frutta.  TERZO  SERVIZIO. 


mezzo. 


^HBatto  di  frutta  per  il 
'iT CJompofta  di  peri. . 

Compofta  di  pomi  alla  Pò'rtoghefe 


Quattro  ajfiette. 

1.  Di  caftagne  arroftite,  o bollite. 
I.  Di  confetture. 

1.  Di  formaggio  d’  AoiUf 
.1'.  Pi  ceoièrrib 


F INI. 


TAVOLA 

DEL  CONTENUTO  IN  QUESTO 
LIBRO. 


y^vvifo  al  Capo- Cuoco  pag.  5. 

Doveri  del  Sotto -Cuoco  6. 

CAPITOLO  I. 

DELLE  ZUPPE,  E MINESTRE. 

R’jiretto  generale  per  ogni  forta  di  mi-^ 
nejìra  , e ^uppa  9. 

Modo  di  ejìrarre  ogni  /urta  di  fugo  sì 

di  graffo  , che  di  magro  con  i loro 
coll  li. 

Modo  di  ejìrarre  il  fugo  da'  pefci  di 
acqua  dolce  15. 

Modo  di  ejìrarre  il  fugo  da'  pefci  di 
mare  16. 

Coll  di  ranocchie  18. 

Coli  di  granchi , e di  altri  anim  ili  ivi. 
Modo  di  preparare  il  pane  abbrujìo- 
lito  37. 

Zuppcr  di  pi  felli  detti  alla  primavera  10. 
Al  cerfoglio  il.  Alla  fanti  ii.  Di 


cavoli  ivi.  Alla  Rennahianca  23.  All' 
Inglefe  gialla  ivi.  Verde  detta  alla 
Cloux  24.  Di  rape  bianche  25.  Di 
cipolle  29.  In  magro  in  varie  ma- 
niere 30.  AH  formaggio  31.  Alle 
lenti  32.  Alla  leggiera  ivi.  Al  latte 
di  mandorle  34.  Lifcia  35.  Di  gambi 
di  lattuga  38.  Di  abbiette  ivi.  Di 
rape  39.  Di  pifelli  teneri  ivi.  Di  ca- 
voli 40.  Di  pomi  d' oro  41.  Di  gobbi 
42.  Di  felleri  43.  Di  carotte  ivi.  Di 
radiche  di  paflinache  44.  Di  melan- 
i^ani  ivi.  Di  fpinacci  45.  Di  cofie  di 
abbiette  46.  Di  torji  di  cavoli  ivi. 
Di  cavoli^  e rifa  47.  Di  cavoli  ^ e 
lenti  48.  Di  ceci  bianchi  alla  puri 
ivi.  Di  ceci  rojji , e lafagne.  ivi.  Di 
rifa  , e pomi  d'  oro  49.  Di  rifa  in 
cagnone  ivi.  Di  gambari  51.  Di  gran- 
chi di  mare  ivi.  Di  panocchie  52. 
Di  tartufali^  e cardarelle  52.  Di 
concole  , e telline  ivi.  Di  pefce  a coll 
53.  Di  pefci  lifcia  ivi. 

Minefra  di  pi  fili  25.  Di  tifo  ^ e ca- 
voli 26.  Di  rifa  ^ e pomi  d'oro  ivi. 
Di  ceci  in  verde  27.  Di  pajle  di  Ri- 
voli 28.  Alla  Tedefca  del  Crau  28. 
Di  f'.iaragi  al  figo  de'  pifelli  53. 
Di  rifa  , e lenti  ivi.  Di  fementina  , 
o di  altra  pajla  49.  Di  iucca  54. 
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Modo  di  fare  la  colletta  ^(5. 

Putì  di  pifeili  d' inverno  40. 

Oìea  alla  fpagnuola  di  vigilia  5©. 
Bagnomaria  53. 

CAPITOLO  II. 

SOPRA 

L A LESSO  ) OSSIA  BOLLITO  54. 

CAPITOLO  III. 

m OGNI  SORTA,  ni  FRITTI. 

Fritto  di  grajfo  di  cervelle  57. 

Altro  fritto  di  cervelle^  e modo  di 
friggere  carote  , erbaggi , ed  altre 
confimi  li  cofe  58. 

Per  fare  ogni  fona  di  frittelle  sì  in 
grajfo  , che  in  magro  5^. 

Pajìa  a -mi gè  61. 

Frittelle  di  crema  62.  Souflet  ivi.  T)i 
pomi  64.  Di  peri  , e perfichi  ivi.  Di 
melangolo  65.  Al  bianco  mangia- 
re 66.  Di  foglie  di  viti  ivi.  A/la 
Bolognefe  6j.  Di  pajìa  ivi.  Alla 
Milanefe  68.  Alla  crema  ivi. 

Frittata  alla  crojleau  hfcia  69.  Alla 
fchiutna  ivi.  Di  fpinacci  70.  Alla 
cacj^atora  ivi.  Di  pi  felli  71.  Di  fave 
frefche  ivi.  Alla  Paifon  ivi.  AII0. 

Qs 


cipolla  72.  Pafquale  ivi.  Di  gambi 
di  lattuga  73.  Di  animelle  ivi.  Di 
marignani  74.  Alla  Milanefe  ivi.  Di 
maccaroni  75.  Di  carciofoli  ivi.  Di 
fparagi  ivi.  Di  \ucca  )6.  Di  rape 
rojje  ivi.  Rognofa  77. 

JJlru\ione  per  il  fritto  di  pefee  ivi. 

CAPITOLO  IV. 

DJ  OGNI  SORTA  DI  SALSE. 

Salfa  per  gli  arrojìi  79.  e 81.  Per 
piccioni  80.  Per  petti  di  capretto , 
€ di  altri  animali  ivi.  Alla  Prato  81. 
Per  qualunque  vivanda.  82.  Pel  porco 
cinghiale^  ed  altri  animali  felvaticì 
in  umido  ivi.  A piacimento  83.  Per 
mafeherare  degli  entrées  ivi.  Alla 
Monferrina  ivi.  Per  agnello  in  umi- 
do 84.  Per  alejfi , ed  arrojìi  -ivi.  Per 
piccioni  in  umido  ivi.  Alla  Vercellefe 
85.  Per  petto  d' agnello  , e polla- 
Jlri  ivi.  Per  cojìelette  di  agnello  ivi. 
Alla  Regina  86.  Per  alejjo  di  pe- 
fee ivi.  Alla  gargantua  87.  Per  un 
turbante  di  cavolo  ivi.  Per  un  pe^-^o 
di  cofeia  ivi.  Per  agnello  in  fricaf- 
fata  88.  Per  arrojlo  alla  graticola  , 
e pef  e 89.  Per  ogni  co  fa  W\.^Per 
hraciuole  , e polli  d' India  ^ ivi.  Di 


, e magro  piccante  90.  Per 
ogni  cacciagione  felvatica  ivi.  Per 
anitre  , pollajhi ^ e lingue  pf.  Per 
diverfe  vivande  in  umido  ivi.  Verde 
piccante  92.  Di  tarantello  ivi.  Di 
fpugnoli  92.  95.  Di  amandorle  dol- 
ci 93.  Del  coli  di  pifelli  ivi.  Di  cap- 
P^ci  j o far  de  Ile  94.  Di  pomidoro  ivi. 
Di  tartufali  ivi.  Di  rojhlio  95.  Di 
latte  ivi.  Del  coli  di  pefce  96.  Di 
rojfi  d' uova  ivi.  Di  ranocchie  ivi.  Di 
fuco  di  pi  felli- Piccante  ivi.  Di 
carote  98.  Di  alici  ivi.  Alla  Mo- 
faica  ivi.  Verde  99.  Di  lattuca  ivi. 
Di  aceto  fa  ivi.  Di  olive  loo. 
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CAPITOLO  V. 

BEL  MANZO  , E VITELLO. 

Spiegazione  delle  qualitd  del  man^o  loi, 
triodo  di  fare  la  hraife  loi. 

Lingua  di  manzo:  alla  hraife  102.  Al 
gratin  105.  In  grigliò  106.  Alla 
Bolognefe  ivi.  Al  pòrco  cinghiale  107. 
Indorata  ro8.  Alla  Perfilade  ivi. 
Cervelle  in  varie  maniere  109.  Alla 
Marchigiana  116.  A/  fo  e 127. 
Palatola  menili- droits  iio.  Alla  ma- 
rinata ivi.  Alla  Fiorentina  iii. 


poppa  ài  vitella  alla  Bolognese  iii. 
Alla  falfii  iiz. 

Rognone  alla  Sco‘{\efe  ivi. 

Coda  di  buon  giijlo  113* •^ll‘^  fanti  114. 

Culatta  in  varie  maniere  ivi.  Con  le 
cipolle  116.  Al  forno  117. 

Tejia  fritta  o in  grilli  1 1 8.  Ripiena 
izo.  Al  forno  ripiena  ut,  Difof- 
fata  113.  In  fricafsl  ivi. 

Occhi,  come  fi  dehbon  fervire  ivi. 

Orecchie  in  diverfe  maniere  IZ4.  la 
altra  maniera  iz5.- 

Cofle  alla  poli  IZ7.  ^ 

Cofio lette  fritte  iz8.  In  griglil  izq. 

Bue  alla  moda  1Z5. 

« 

CAPITOLO  VI. 

de'  legumi  , ED  ORTAGGI* 

Pi  felli  frefchi  in  ragpu’iio.  In  torta 
13Z.  In  turbante  ivi. 

pavé  novelle  con  la  fcor^a  130.  Per 
entremet  133. 

Mandorlini  alla  Cr/monefe  131. 

Carciofi  in  varie  maniere  134.  Ripie- 
ni 135.  Al  pane  ivi. 

Fichi  immaturi  per  fritto  il6. 

JNoci  immature  per  entremets  ivi. 

Melan^ani , 0 fieno  pomidoro  in-  con- 
ferva ivi. 


te. 


Fagiolettì  frefchi  in  grafo  , ed  in  ma- 
gro 137.  Aila  Parmigiana  ivi.  la 
altra  maniera  138.  Con  erbe  ivi. 

Vifciole  in  modo  di  ^uppa  139.  Coa 
croflini  ivi.  in  torta  140. 

Zucchette  in  diverfe  maniere  14  r.  Fritte 
di  magro  141.  Alla  Tedefca  ivi. 

Zucca  in  vane  maniere  143.  In  frit- 
tata ivi.  Alla  polenta  144.  Alla. 
Piemonte fe  145. 

CAPlTpLO  VII. 

DELLE  CREME. 

Le  prime  in  numero  di  14.  fono  dif 
pojìe  per  numeri  di  feguito  , dot 
dalla  pag.  146.  fino  alla  155.  U 
rtjianti  come  fguono. 

Crema  di  limone  155.  Di  caffi  ivi.  Di 
cioccolata  156.  Di  Portogallo  ivi.  Dì 
cannella  ivi.  Di  pijìacchi  ivi.  Di 
anifi  157*  L)i  rofolio  ivi.  Di  aman- 
dorle  amare  ivi.  Alla  Mofaica  ivi. 
Al  pane  158.  Alla  Tedefca  ivi.  Alla 
^pagnuola  verde  ivi. 
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CAPITOLO  Vili. 

DELLE  TORTE. 


Torta  di  latte  159.  Di  fpinacci  160. 

• Di  frutti  ivi.  Di  fragole  161.  Di 
animelle  ivi. 

Pafia  sfogliata  i<^i.  Frolla  164.  A 
frigè  ivi.  Per  i bocconotti  165. 

Salfa  per  il  princifgras  166. 

Modo  di  empire  pafiiccetti  , bocconotti 
ec.  \6~j. 

Timbale  di  maccaronj  16?. 

Per  empitura  delli  bocconotti  ivi. 

Dei  gnocchi  vtrdi  i6<^.  Di  rifa  170. 
di  rifa  con  latte  17 1.  Alla  Vene- 
ziana 178. 

Crojìini  dt  cervellata  172.  Di  fpinac- 
ci 173.  Di  cervelle  ivi.  Di  prefciut,- 
to  ivi.  Di  beccaccia  174. 

Celatine  di  graffo^  e di  magro  175. 
Di  pefce  lyó. 

Per  fire  il  niQrinato  177, 

Lingue  sfumate  178.  Di  anitre  Jelva- 
tiche  179.  Di  majale  in  diverfe  ma- 
niere ivi. 

Rognonata  di  vitella  arnjìa  i8o. 

Pernici.,  fagiani.,  (lame.,  ed  altri  ani- 
* mali  felvatici  arrojìi  1 8 i . 

Anitre  felvaticlie  arnjìe  ì82. 
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CAPnOLO  IX. 

DELLE  UOVA  , E FRITTELLE, 

Uova  alla  Spagnuola  verde  i!--4.  AIU 
Sve^^efe  185.  Alla  marinara  ivi. 
Alla  /alfa  ivi.  Alla  /alfa  di  fpi- 
naca  1S6.  Alla  Parmigiana  ivi.  Alla, 
fchiuma  ivi.  Con  /alfa  piccante  187. 
Frefche  da  bere  ivi.  Alla  fracafsè 
ivi.  Alla  'Milanefe  i%%.  Al  cappon  di 
galera  ivi.  All' occhio  di* bue  ivi.' Con. 
falfa  d' acétoCa  189.  Con  falfa  d'ali- 
ce ivi.  In  fublifi  ivi.  In  frittelle  ivi. 
In  princifgLiJfe  180.  Rofolati  ivi. 
Alla  crema  191.  Al  pane  ivi. 
Frittelle  di  ricotta  vejìite  192.  Di  ri- 
cotta fpogliate  ivi.  Di  fpinacci  193. 
Di  abbiadi  ivi.  Di  ceci  194.  Di 
pera  , mele , perfci , . ed  ogni  altro 
frutto  difimil  qualità  ivi.  Di  rifa  ivi. 
Di  boragine  lijs.  Di  melone  ivi.  Di 
Portogallo  ivi.  Di  lattuga  far  Cita  ivi. 
Di  fichi  196. 

Pagnottine  di  taranteVo  ivi.  Di  \i- 
fciole  ivi.  Di  rape  rojfe  197. 


CAPITOLO  X. 

de'  MACCARONI  , E GNOCCHI. 

Lapigne  con  fiilfa  di  amandorle  198. 
Con  fai  fa  di  alici  ivi.  Con  ciocco- 
lata 199.  Con  falfa  di  noci  ivi.  Alla 
princtfglajfe  ivi. 

Gnocchi  di  rifa  zoo.  Alla  Veneziana  ivi. 
Alla  Piemontefe  zoi.  Dei  Preti  ivi^ 
Di  polenta  zoz.  Di  :^ucca  ivi. 

* CAPITOLO  XI. 

DELLE  PASTE  FROLLE. 

Pajìa  di  amandorle  204.  A mignì  ivi. 
Sfogliata  Z05.  A vento  zo6.  Alla 
militare  Z07.  A mignì  cotta  al  for- 
nello ivi.  A flappò  ivi.  Croccante  zoS. 
Alla  caccia  del  Re  ivi. 

CAPITOLO  XII. 

DEI  PIATTI  d'  ERBE. 

Cazfiofi  in  umido  Z09.  Ripieni  ivi.  Alla 
Parmigiana  zio.  Ahhruflohti  ivi. 
Aleffi  zìi.  Alla  ProVin\ana  ivi.  Fritti 
con  falfa  verde  ivi.  In  arrofìo  ivi. 
pifelli  in  falficiiotti  ziz.  In  turbante  ivi. 
In  pagnottine  zi  3.  In  crojlini  ivi. 
In  torta  ivi.  Fritti  alla  faina  2.14. 


377 


Fave  in  pot occhio  z 14/ 

Sparaei  alla  Parmigiana  215. 

Fagiolttti  in  fracajsè  ivi.  In  /alfa  di 

cappati  ivi. 

Cipolle  ripiene  z\6.  Alla  /alfa  di  ra- 
nocchie  ivi.  Alia  rofiica  ripiene  217. 
A grigliò  ivi. 

Zuccl:Le  alla  Parmigiana  ivi.  Con  [alfa 
di  tari  limoli  iiB.  Al  fornello  di  cam- 
pagna ivi.  Ripiene  ivi. 

Cavoli  in  fublisì  219  In  turbante  ivi. 
In  pagnotte  zzo.  In  frittelle  zzi. 

Seleri  ripieni  ivi.  Con  fai  fa  di  taran- 
tella ivi.  Impanati  zzz. 

Lattuga  ripiena  ivi. 

Indivia  con  fai  fa  223.  - ' 

Gobbi  con  falfa  verde  ivi.  Con  falfx 
di  pefce  ivi.  In  pagnotte  224.  AIU 
Parmigiana  ivi.  In  fracafsè  225. 

CAPITOLO  xiir. 

be'  crostini. 

Crojf'.ni  dei  tondi  di  lumache  227.  Det 
refiduo  di  effe  ivi.  Di  alici  228.  Di 
tarantello  ivi.  Di  caviale  ivi.  Di  fpi- 
nacci  229.  Di  filinone  ivi.  Di  latte 
di  feppie  ivi.  Di  pomidoro  230.  Di 
carote  ivi.  Di  fpinacci  ivi.  Di  uova 
duri  ivi.  Di  latte  231.  Di  forniag- 
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.gio  frefco  ivi.  Alla  marinara  ivi. 

CAPITOLO  XIV. 

DEI  PESCI. 

Modo  di  pulir  bene  il  pefce  per  il 
lejfo  133. 

Suco  di  pefce  134. 

Coli  di  pefce  ivi. 

Modo  di  fare  la  colletta  235. 

Per  colorire  i pcfci  formati  con  la 
farfa  ivi.  . 

"Bar fa  per  formare  dei  pefci  2}6.  Per 
falami , mortarelle  ^ e falcicele  ivi. 

Storione  in  umido  237.  Con  fai  fa  dì 
oliva  238.  Con  falfa  di  alice  ivi.  In 
arrojìo  ivi. 

Alice  in  umido  235?.  In  fette  ivi.  Con 
falfa  di  rofolio  ivi. 

Varolo  in  umido  240.  Con  falfa  di 
pignoli  ivi.  In  arrojìo  ivi. 

Mugelle  in  umido  ivi.  Alla  crojìa  di 
pane  ivi.  In  arrojìo  ivi. 

Corvo  in  varie  maniere  >41. 

Sf  glie  colla  farfa  ivi.  In  um.ido  242. 
Fritte  ivi.  In  arrojìo  243. 

MerliiT^jp  in  umido  ivi.  Con  falfa  di 
filvia  ivi.  Con  falfa  di  amandor- 
le  244.  In  arrojìo  ivi. 

R'^fpo  in  piccatiglio  ivi. 


RofàoU  in  umido  245.  Alla  carta  246. 

Fritti  ivi.  In  arrojìo  ivi. 

Calamari  farfiti  247.  In  umido  ivi. 
Fritti  248. 

Tefiegròjfe  in  alejjb  , ed  in  arrojlo  ivi. 
Ranocchie  in  alejjb  ivi.  In  umido  249. 
Con  falf a ivi.  Fritte  ivi.  Indorate  250. 
Con  falfa  verde  ivi.  In  grigliè  ivi. 
Con  falfa  ài  fimandorU  ivi. 

Anguille  alla  rnarinara  251.  In  ar- 
rofto  ivi. 

Ranocchie  in  piccai iglio  isr.  Fritte  ivi. 
Seppie  in  alejfo  ivi.  In  umido  253.  In 
carta  ivi.  In  turbante  di  rifa  ivi.  Con 
falfa  di  rofolio  254.  Fritte  ivi. 

CAPITOLO  XV. 

jde’  salumi. 

Baccalà  lejfo  256.  In  umido  ivi.  In 
peni  257.  Con  falfa  ivi.  Con  falfa 
d' alice  2 58.  Con  falfa  d'oliva  ivi. 
Alla  rnarinara  Ivi.  Con  falfa  di  lat- 
tuga ivi.  In  trippa  259.  Fritto  ivi. 
Fritto  al  fegato  ivi.  Fritto  con  falfa 
verde  ivi.  Rivoltato  260.  A mujìac- 
eiolo  Ivi.  Con  falfa  di  acetofn  261. 

In  fublisì  ivi.  Con  falfa  di  pomi- 
doro  ivi.  In  pajìiccio  ivi.  Con  falfa"  261. 

In  turbante  263.  Colla  falfa  4 
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alice  ivi".  In  adobl-o  ivi.  In  carta  264. 
In  frittelle  ivi.  In  arrojìo  ivi. 

Salumi  diverjì  265. 

Tonina  , e cavoli  ivi. 

Per  dijfalare  i falumi  ivi. 

Materie  coloranti  per  marcare  , e con- 
tornare li  piatti  zG-j. 

CAPITOLO  XVI. 

BELLA  CACCIAGIONE. 

D Ila  cacciagione  in  generale  270.  Cac- 
ciagione a pelo  , della  felv aggina  ivi. 
Fagiani  271. 

Anitre  feh ittiche  ivi. 

Farchetole  , rouges , ed  allehrans  ivi. 

Lo  Jole  in  varie  maniere  272.  In  fal- 
, mts  ivi.  In  intingolo  273. 

Palombo  arrojìo  274. 

Pernici.,  modo  di  conofcerle  274.  Di 
cuocerle  in  varie  maniere  ivi.  Quelle 
vecchie  cotte  alla  braife  275. 
Beccacele , beccaccine  , e beccaccinotii  allo 
fpitdo  ivi. 

Quaglie.,  e quagliotli  allo-  fpiedo  ij6. 
Con  lauro  277.  Con  crojìa  ivi.  Al 
falpicon  278. 

Ortolani  arrojìi  ivi. 

Grive  , e merli  con  arrojìite  di  pane  ivi. 
Pivieri  piccati  allo  fpiedo  ivi. 


Pettircffi  179. 

Lepri,  e Leprotti  arrefli  279.  In  chef  ivi. 
AILj  Lirtadina  zXo.  Con  rape  iv  . In. 
Jilit  i8i.  AL  /angue  ivi.  A/La  peve- 
rada  iHi. 

Conigli,  modo  di  conofeere  i giovani  ivi. 
In  varie  maniere  ivi.  Al  fugo  di  lenti 
Alla  Cittadina  ivi.  Pei  fa  / fingui- 
naLCi  2.84.  In  bigarrure  ivi.  In  niatdot- 
ta  285-7/2  hachis  ivi.  A cocomeri  166. 
In  infilata  287*  C0/2 1 pifelh  ivi.  In  pa- 
pighotte  ivi.  Nel  .ovile  In  tam- 
burri  ivi.  AlV  erbe  fine  ivi. 

Coniglicon  la  crojìa  i^q.Alla  Spagnuola 
ivi.  In  gelatina  ivi.  Allo  fpiedo  ivi.  In 
polpettone  290.  Rotolati  con  pifiac- 
chi ivi.  In  forma  di  tefiuggine  ivi. 

Cervo,  cerva,  cavriolo , e daino  in  ma- 
rinata , e cotti  allo  fpiedo  1^1. 

Cinghiale,  e cinghialetto  in  varie  ma- 
niere ivi. 

Hachis  di  ogniforta  di  carne  arrofiita  292. 
CAPITOl.O  XVII. 

DELLA  PASTICCJERLA. 

Avvifi  al  pafiicciere  293. 

Della  pafia  hrisée  per  le  timhalle  , e torte 
Ì94.  Per  li  pafiicci  freddi  300. 

Torta  di  cofie  di  montone  i^6.  f)'  ogni 
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forta  di  uccdlame^  e cacciagione  2^7. 
Di  ogni  forra  di  farfe  298.  Magra  ài 
pefci  ivi.  Di  ogni  forta  di  confetture 
315.,  e 31Ó.  Colla  gelatina  317* 
Timhale  di  ogni  forta  299#  Di  bifcot- 
tini  312. 

Pajlicci  di  o^ni  forta  di  carne  301. 
Della  pafia  sfogliata  303. 

Piccoli  pajìicci  5 04. 

Foce  accia  al  formaggio  305.  Di  am  an- 
dar le  ivi.  Di  ventri fca  iv'uln  figT^ac  ^06. 
Di  Savnja  ivi.  Alla  crema  ivi.  Alla 
Reale  30X.  brioche  ivi.  Di  vane  forti 
di  carne  309.  Di  rifo  310.  Perforata  ivi. 
Tar  ter  ette  311. 

P.;fliccerti  , o D-iriolles  ivi. 

Cialde  fcrofdanti  312. 

Fnidlantines  313. 

Genovefa  ivi. 

Poupelain  ivi. 

Talm<'U7^s  314. 

Meringues  ivi. 

CAPITOLO  xviir. 

DELLA  CONFETTURA. 

Inffrumenti  ad  ufo  del  confetturiere  3 i S. 
Modo  di  cuocere  il  zucchero  320.  Di  pu- 
rificarlo 321. 

Modo  di  togliere  dai  cedrati , limoni,  e 
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jrortogalli  il  loro  interno  ^12.  Modo 
di  /purgarli  dal  loro  amaro  ivi.  Modo 
di  porre  i /addetti  /otto  Jìroppo  ivi. 

Modo  di  purgare  gli  amandorlini  323. 

Per  purgar  lanaruole  , e giuggiole  324. 

Ayvi/o  per  /ar  can/erve  ivi. 

Qón/erve  di  cedrato , limone , e Portogallo 
325.  Di/ragole  ivi.  Di  vi/ciole  ivi.  Di 
ribes  ivi.  Di  uva  lacca  3 26.  Dt  cedro  ivi. 

Per /ar  agro  dUim.one^  e /troppo  cicao/o  ivi. 

Per  /ar  ,ccqu7}Vita  per  ogni  /arte  di  ro- 
/olj  327.  Per  conciarla  ivi. 

Per  brillantare  328.  Piota  delle  co/e  , che 
/debbono  hvllantare  329. 

Modo  di  preparare  la  /eichia  colla  neve  per 
/ar  /orbetri^e  gelati  da  por  in  /u/a  3 29. 

Per  formar /-rbetti  330. 

Sorbetti  di  limoite  ivi.  Di  Portogallo  331. 
Di  caff^  vi.  Di  > loccolata  ivi.  Di  vi- 
/ciol  HI.  Pi  fragole  ivi 

Pappine  di  graffo  in  gi.-ret  ivi.  Di  aman- 
dorle  . pignoli  , e /m  di  melone  333. 

iCompo/-{ione  per  gelati  ivi. 

\ Gelati,  liob  cedreti  334.  Limoni  335. 
Porteg illi  ivi.  Ca/'otte  ivi.  Formag- 
grtti  3 36.  M ,ttonelle  di  cannella  bian- 
che . e ro/Jè  ivi. 

^Ma'ionelle  gelate  di  cioccolata  337.  Di 
cajf}  ivi.  A modo  di  angurie  ivi.  A 
modof^di  pre/c lutti  338. 
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Torroni  gelati  ivi. 

Cialdoni  3 ;iy.  Di  magro  340. 

Pane  di  Spagna  340.  Vernice  per  co/o- 
ri  re  il  paddetto  pane 
in  righe  ivi. 

B.fcotcini  alla  Mofaica  ^42,. 

P pnoccate  bianche  ivi.  Ropè  343* 

T rrone  bianco  ivi.  Roffo  ivi. 

Amandorle  attorrate  bianche  ^44* 
fe  ivi. 

Schiuma  di  zucchero , e cannella  ivi.  Di 
cedrato  345.  Di  portogai  o ivi.  Di 
limoni  ivi.  Di  anijì  ivi.  Di  ciocco^ 
lata  3 4Ó.  Di  cafi^  ivi. 

Bifcottini  di  amandorle  ivi.  In  magro  ivi. 

Arlecchini  di  cioccolata  347. 

Rotelle  di  cioccolata  ivi.  D’  caffi  ivi. 

P.,fìa  dt  pifiacchi  verde  348.  Di  aman- 
dorle bianca  ivi.  Di  amandorle  roffa  ivi. 
Di  cioccolata,  e di  caffi  349. 

Injìrupione  per  regolare  i ferviy  in  ciafehe- 
duna  fiagione  351. 
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DALLA  STaMPEHIA  FEA, 

Con  permiffione. 


sÌJr  . ••  lj  HL  . •’^#*it'/l  1 t*  ^ *^i»a  A A J_^I^  _-_^  ?*^Ò|*H  I 1. 


i; 


confennata  dalla 

P.I“à>^'rl^tt^rÌ  <3’ un- incredulo  rifi^^«<-di 
uh  pa'fòcVV  l 'i  ■ ^1 

CotnpefijJ.  fttjria  ecclefiaftìca  contenerije^  iiò  ; ] 

J rté!}^^hiera,.è  avvenuta,  dalla  nal^à.'^i'-, ^ 

'!  li  regnante  Spmrao  Po^ficfr^ 

:•  .PiQ  -,-i^4j.a/ tom.4.  ''■■  ■ ' .V'  ' V 

.%f..n£  , '.  ^taf'di  N.  S.  Gesù  Crìftó  ' eftràttà  .dai  ■{> 
y.'  - ^r.  Vangèli,  ii.  ^ g 

r -u-.'i , Le  lamenta/ioni,-  ofliena-  le'  notti,  tra-  fe 
Suzione  libera  del  .Lófchi,  12  tom.  2.  • ^ 

Xalnbert , Storia- generale'  naturale,  , civile^  p*I>'  p' 
, i-  ® i^eligiofa  di  tutti  l popoli  del  ir-oniV  >iV 

, ^ '‘■8.- tom.,  15.  ■ ' ^ ^ .45 


ComiatJiOite  , e^,-^,^^' ' :riiùcis  , i 3.‘  '’•>  ■>  . 

. iiieffanyido  ^ ),'lrù?;'bij  , .>iali  ■' j 'a  ia'dòitrina^ 
>riftianai,  g tom.  G,  . ' • 

dSibliof'&cà'  di  canrpagna,;.-  ojt^'-èro  ^ovelie''”''  lHh"- 
: . mo'ntane,  ?2  tojn.  3.  ' 

L4  vera  jT-je-aza  delie  Damigelle,  edueat?  .dàtpro-'^ 
pri  parenri  , o nelle  comunità  religì^  , li,  '.v  fe 
^ Gufati Difcotfi-  facro-morali , Oraxióni  ^•-‘Msbrr',  ^ 
^'!5  >;  . fi  P-’-f3egirici,  8.  tom.,  4.  ' ; . •.,',  | 

• Nìartini  , Lettere  paftorali  S 

^ i 'P-ih^4^rkhe,;.i  2 £fyP,  r,"  . ^ 1 

iitmzia-.TT'  itto-ai,  Pipra  p •Vlri^dl'o 

*.V  1-  -..  t:  r'-  ■■-■«.  -,  in#}»'. 


degli 


'■;  ■'''  ' ''v^’  ■■'■rt^i'J  de^§!^5-u«t\r'  religiofi, 

’ ^ . •■?  coMg'reg.a'z.  'ni  re'gobin  , e 

■^.  .fecola k iorc- ■ -i  ;.ic. , v.  l.oro 
'dl^^^'^d''-3.deiiza , f i lorp-\rìfor- , 


prò  ai 

rder.i-’ , 
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